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Opinnäytetyön aihe sai alkunsa siitä, että Nokian kaupungin kotipalvelu joutuu 
tällä hetkellä pohtimaan uusia toimintamalleja ateriapalvelukäytäntöön. 
Ateriapalvelutoiminta ei nykyisellä toiminnallaan täytä terveysviranomaisten 
määräyksiä. Terveysviranomaisen lausunnon mukaan Vihnuskodin keittiön tilat 
eivät ole riittävät jatkuvasti lisääntyvälle ateriapalvelutuotannolle eikä 
kuljetettavien aterioiden lämpötilat täytä niille asetettuja vaatimuksia. Toiminnan 
jatkumisen kannalta pitää nykyiseen huoneistoon tehdä huomattavia muutoksia 
tai siirtää ateriapalvelutoiminta sitä varten rakennettuun tilaan. 
Opinnäytetyön tavoitteena oli selvittää Nokian kaupungin ateriapalvelun 
nykyisten asiakkaiden näkemys tämän hetkisestä ateriapalvelusta sekä 
kartoittaa heidän mielipiteensä mahdollisesta tulevasta muutoksesta. Työn 
tarkoituksena oli esittää nykyisten lämpimien aterioiden muuttaminen kylmiksi ja 
perustella, miksi muutos olisi tärkeää. Aiheen käsittelyssä oli tarkoitus 
huomioida asiakaslähtöisyys.  
Työssä toteutettiin asiakaskysely ateriapalvelun nykyisille asiakkaille. 
Kyselylomake lähetettiin Vihnuskodin keittiöltä aterioiden mukana asiakkaille 
kotiin. Täytetyn lomakkeen he palauttivat palautuskuoressa takaisin 
Vihnuskodille. Vastauksista tehtiin yhteenveto, josta pystyi päättelemään tämän 
hetkisen ateriapalvelun tason sekä mielipiteen ehdotetusta muutoksesta. 
Tutkimustulosten perusteella nykyiseen toimintaan oltiin pääsääntöisesti 
tyytyväisiä. Lämpimien aterioiden muuttaminen kylmiksi sai odotettua 
vähemmän negatiivista palautetta. Osa asiakkaista oli selkeästi asiaa vastaan, 
mutta osa ei kommentoinut asiaa tarkemmin. Asiakkailta kysyttiin arviota siitä, 
että käyttäisivätkö he jatkossa kylmien aterioiden tilaamista. Reilusti yli puolet 
vastaajista oli valmiita jatkossakin käyttämään ateriapalvelutoimintaa. Jos 
ateriapalvelutoiminnassa aiotaan tulevaisuudessa siirtyä kylmien aterioiden 
toimittamiseen, niin asiakkaiden ja heidän omaistensa sekä päättäjien pitää 
tietää mistä tässä asiassa on kyse.   
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The subject of this thesis arose from the need for change in the home help 
services in Nokia. Services needed to figure out some new work models for their 
meal services. The statement of the health officer pointed out, that the kitchen of 
Vihnuskoti did not meet the standards and orders of the health requirements. The 
temperatures of the meals were too low when they were finally delivered to the 
aged customers. If this kind of services are to be offered in the future, they have to 
go through some major changes of functions. 
 
The intention of this thesis was to report customer opinions of the present home 
help meal services, and to hear their thoughts about the possible changes to be 
made in the future. The purpose of this thesis was to show and point out, why 
delivering cold meals instead of hot meals would be the better way. Another aim 
was to take a customer-oriented approach to this subject. 
 
The method of this study was a customer poll to the current customers. 
Questionnaires were sent with the meal boxes to the customers and they sent their 
completed forms back to the kitchen of Vihnuskoti. A summary was made of these 
answers. 
 
According to research results, in most cases the customers were quite pleased 
with the home help meal services. Beforehand, I thought that the proposition to 
change the hot meals to cold meals would get much more negative feedback than 
it actually did. 
 
Some customers refused the new idea, but did not comment on the proposition at 
all. More than half of the customers answered, that they will use the meal services 
in the future even though meals would change from hot meals to cold meals. If 
these major changes are about to happen in the future, it is very important to 
inform the customers, their relatives and the policy makers of this kind of changes. 
They need to know what this is all about. 
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1 JOHDANTO 
 
 
Ateriapalvelu aiheena on hyvin ajankohtainen tällä hetkellä. Monen 
paikkakunnan ateriapalvelussa on tapahtunut viime aikoina suuria muutoksia, 
muun muassa lämpiminä kuljetetut ateriat on muutettu tai suunnitellaan 
muuttavan kylmiksi aterioiksi. Lehtien palstoilta saa lukea mielipiteitä 
muutoksen puolesta sekä vastaan. Asiantuntijoilla on selkeä näkemys, miten 
ateriapalvelu tulee hoitaa ja se saattaa poiketa hyvinkin paljon asiakkaiden 
näkemyksestä.  
Päivittäinen aterioiden kotiinkuljetus on monelle vanhukselle elintärkeä asia. 
Annoksen tulee täyttää ravitsemukselliset suositukset, ruoan pitää olla 
maukasta ja houkuttelevan näköistä. Vanhusten ravitsemus on erittäin tärkeää, 
joten ruoan laadun on oltava hyvä ja sen houkuttelevuudella on suuri merkitys.  
Kerron työssäni tämän hetkisen tilanteen Nokian kaupungin ateriapalvelusta. 
Tämän työn tavoitteena on selvittää Nokian kaupungin ateriapalvelun 
asiakkaiden näkemys nykyisestä ateriapalvelusta sekä mahdollisesta tulevasta 
muutoksesta. Työn tavoitteena on esittää lämpimien aterioiden muuttaminen 
kylmiksi. Tarkoituksena on esittää syyt perusteluineen, miksi olisi tärkeää 
muuttaa lämpimät ateriat kylmiksi. 
Empiirisessä osuudessa teen kyselytutkimuksen Nokian kaupungin 
ateriapalvelun nykyisille asiakkaille. Yritän kartoittaa heidän näkemyksensä 
ateriapalvelun toiminnasta. Kyselylomakkeessa on otettu huomioon vastaajien 
ikä. Kysymyksiin on tehty selkeät vastausvaihtoehdot, jotta asiakkaalle 
vastaaminen olisi mahdollisimman yksinkertaista. Tarkoituksena on käsitellä 
aihetta asiakaslähtöisesti, unohtamatta kuitenkin ravitsemuksellista näkökulmaa 
ateriapalvelun tuotannossa. 
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2 KOTIHOITO JA ATERIAPALVELU 
 
 
2.1 Kotona asumisen ja kotihoidon merkitys ikääntyneelle 
 
Oma koti, asuinalue, lähipalvelut ja liikenneyhteydet ovat tärkeä osa jokaisen 
ihmisen päivittäistä elämää. Elinympäristön merkitys korostuu erityisesti silloin, 
kun ihmisen toimintakyky heikentyy. Suomessa valtaosa yli 75-vuotiaista asuu 
joko omassa kodissaan omistus- tai vuokra-asunnossa tai palveluasunnossa.    
(Ikonen & Julkunen 2007, 10.) 
Kotona asumisen onnistumiseen vaikuttavat ikääntyneen terveys ja 
toimintakyky sekä kotihoidosta saatava apu. Kotona asuminen tarkoittaa 
ikääntyneelle vapautta ja valtaa, mutta usein myös jonkinlaista avuntarvetta. 
Ikääntyneelle oma koti vahvistaa minuutta, tarkoittaa itsenäistä elämää sekä 
omatoimisuutta. Ikääntynyt kokee olevansa vapaa ja hänellä on edelleen oma 
päätösvaltansa. Hän kokee saavansa arvostusta ja asuinympäristö on tuttu ja 
turvallinen. (Ikonen & Julkunen 2007, 12.) 
Kotihoidon merkitys kotona asumiselle on merkittävä. Kotihoito mahdollistaa 
kotona asumisen ja arjesta selviytymisen. Kotihoito mahdollistaa tasavertaisen 
avun saannin sekä tuo turvallisuutta ikääntyneelle. Kotihoidossa olevalla on 
ihmissuhteet ammattilaisiin ja he kokevat jonkin asteista riippuvuutta. 
Kotihoidon tavoitteena on mahdollistaa ikääntyneille hyvä ja turvallinen elämä 
omassa kodissaan sairauksista tai toimintakyvyn heikkenemisestä huolimatta.       
(Ikonen & Julkunen 2007, 12.)  
 
 
2.2 Ateriapalvelun merkitys ikääntyneen kotona asumiselle 
 
Ikääntyneiden laitoshoitoa on nykypäivänä vähennetty ja avohoidon osuutta 
lisätty. Syynä siihen on, että laitoshoito on kallista ja ikääntyneiden toive on, että 
he saisivat asua mahdollisimman kauan kotona. Kotiateriapalvelusta on 
muodostunut kiinteä osa ikääntyneiden kokonaishoitoa. Ateriapalvelulla on 
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merkittävä osuus ikääntyneiden omatoimisuuden säilymisessä. (Suominen 
2006, 29.) 
Kotiinkuljetusateria kuljetetaan asiakkaalle kotiin lämpimänä, kylmänä tai 
pakastettuna (Suominen 2006, 31). Kotiin kuljetettavalla valmiilla 
ateriakokonaisuudella voidaan ylläpitää hyvää ravitsemustilaa kotona asuvilla 
ikääntyneillä. Tutkimusten mukaan suurin osa ikääntyneistä, joilla on 
mahdollisuus ateriapalveluun, haluavat itselleen lämpimän aterian kotiin 
kuljetettuna. Kylmät ateriat kotiin kuljetettuina ovat hyvä vaihtoehto, jos kuumien 
aterioiden kuljettaminen sitoo liikaa resursseja eikä kuljetusta pystytä hoitamaan 
riittävän nopeasti. (Suominen 2006, 29.) 
Kotiateriapalvelun aterioiden kuljettajalla on merkittävä rooli tapahtumaketjussa. 
Häneltä kysellään monia asioita ja hän saattaa olla ainoa, joka on asiakkaan 
kanssa tekemisissä päivän aikana. Osa ikääntyneistä haluaa keskustella 
aterian tuonnin yhteydessä, osalle riittää että saa ateriansa. Kuljettajalla tulisi 
olla perustiedot ravitsemuksesta ja erityisruokavalioista, jotta hän pystyy myös 
neuvomaan asiakasta. (Suominen 2006, 29.) 
Ikääntyneet ateriapalveluasiakkaat ovat olleet tyytyväisiä, kun saavat aterian 
suoraan kotiin. Heille tärkeintä on ruoan hyvä maku, tutut ruoat ja säännöllinen 
aterian toimitusajankohta. (Suominen 2006, 29.) Ateriapalvelulla pystytään 
varmistamaan, että asiakkaat syövät ravitsemuksellisesti oikein edes kerran 
päivässä. 
Tiedän kuinka tärkeää kotona asuminen on omien isoäitieni kautta. He ovat 
halunneet ehdottomasti asua kotona niin kauan kuin mahdollista. 
Laitosasuminen ei ole vielä tullut ajankohtaiseksi, vaikka toiselle se saattaa olla 
ikävä kyllä pian ajankohtaista. Isäni äiti alkaa olla jo pitkälle dementoitunut, 
mutta pystyy vielä olemaan kotihoidon avulla kotona. Hänelle tulee ateriat kotiin 
ateriapalvelun kautta, jolla pystytään turvaamaan päivittäinen ravinnonsaanti. 
Äidin äitini nukkui hetki sitten pois, mutta pystyi asumaan kotonaan loppuun asti 
juuri niin kuin toivoi. Hänelle oikeanlainen ravitsemus oli erittäin tärkeää 
sairautensa vuoksi. Äitini hoiti hänen ateriapalvelunsa huolehtimalla jääkaappiin 
ja pakastimeen valmista kotona tehtyä ruokaa, mikä oli helppoa lämmittää. 
Ilman tätä toimintaa, hänen kotona asumisensa ei olisi ollut loppuun asti 
mahdollista.  
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3 ATERIAPALVELUTOIMINTA NOKIALLA 
 
 
3.1 Nokian kaupungin ateriapalvelun nykytilanne 
 
Selvitystyö sai alkunsa siitä, että Nokian kaupungin kotipalvelu joutuu tällä 
hetkellä pohtimaan mahdollisia muutoksia nykyiseen ateriapalvelukäytäntöön. 
Ateriat eivät kaikilta osin täytä kokonaan lämpötilavaatimuksia asiakkaalle 
saapuessaan. Ateriat lähtevät tällä hetkellä pääsääntöisesti lämpiminä 
asiakkaille. Tämän lisäksi ateriapalvelun valmistus- ja pakkaustilat eivät täytä 
nykyisellään terveysviranomaisten vaatimuksia. 
Vanhustyön johtaja Katja Uitus - Mäntylä on pyytänyt lausuntoa (liite1) 
20.8.2008 terveysviranomaisilta ateriapalvelujen tuottamisesta Vihnuskodilta. 
Vihnuskodin keittiötilat on hyväksytty terveysviranomaisten toimesta 16.9.1982, 
jolloin sen tilat ovat soveltuneet vanhainkodin keittiön toimintaan. Jälkeenpäin 
toimintaan on lisätty ateriapalvelu, joka on alun pienistä määristä kasvanut 
huomattavasti. Toiminnan muuttuessa, tiloja ei ole kuitenkaan muutettu 
toimintaa vastaavaksi eikä niitä ole hyväksytetty terveysviranomaisten toimesta. 
(Oinonen 2008.) 
Terveysviranomaisen lausunnon mukaan Vihnuskodin keittiön tilat eivät ole 
riittävät jatkuvasti lisääntyvälle ateriapalvelutuotannolle. Toiminnan jatkumisen 
kannalta pitää tähän huoneistoon tehdä huomattavia muutoksia tai siirtää 
ateriapalvelutoiminta sitä varten rakennettuun tilaan. Lausunnon mukaan 
nykyisiä ateriamääriä ei pidä enää kasvattaa, vaan tarvittavat lisämäärät tulee 
ostaa muualta. Oinonen on ilmoittanut 26.6.2008 tehdyssä 
tarkastuspöytäkirjassa ryhtyvänsä toimenpiteisiin jos lämpötilanhallinta todetaan 
edelleen puutteelliseksi. (Oinonen 2008.) 
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3.2 Vihnuskoti ateriapalvelun tuottajana 
 
Olin 4.11.2008 tutustumassa ateriapalvelutoimintaan Nokian kaupungin 
vanhainkodilla, Vihnuskodilla. Keittiö ja sen työntekijät ovat itselleni osittain 
tuttuja, mutta ateriapalveluun en ole aiemmin tutustunut. Jonkin verran olemme 
käyneet ateriapalvelun toiminnasta keskusteluja ruokapalveluesimiehen Anne 
Korkeasalon kanssa töidemme lomassa, mutta varsinainen toiminta on melko 
vierasta minulle. 
Vihnuskodilla tehdään tällä hetkellä kaikki Nokian kaupungin ateriapalvelun 
ateriat. Toiminta perustuu lämpimien aterioiden pakkaamiseen ja 
kuljettamiseen. Sunnuntain ruoka kuljetetaan kylmänä edellisenä päivänä, 
jolloin asiakkaan pitää itse lämmittää ruokansa. Sunnuntaisin ei ole 
ateriapalvelulla ruoankuljetusta. 
Vihnuskodin toiminta-ajatuksena on palvella vanhuksia mahdollisimman hyvin ja 
heidän hyväkseen halutaan tehdä töitä (Kokkinen 2008). Vanhuksille on tärkeää 
tarjota ravitsemuksellisesti sopivaa ja täyttävää ruokaa. Työntekijät huolehtivat 
tunteella, että ruoka todella päätyy asiakkaalle. (Korkeasalo 2008.) 
Ateriapalvelu on aloittanut toimintansa Nokialla vuonna 1994. Aluksi oli noin 50 
asiakasta ja ruoan pakkaaminen ja kuljettaminen oli kotipalvelun vastuulla. 
Ateriapalvelu muuttui vuosien mittaan ja tarvetta oli useammille aterioille. 
Kotipalvelun jälkeen ruoan pakkaamisesta huolehti työllistämispalvelut. Keittiölle 
saapui joka päivä työllistettyjä, jotka ensin pakkasivat ruoat ja sitten lähtivät 
kuljettamaan niitä asiakkaille. Ongelmana tässä oli henkilöiden suuri vaihtuvuus 
eikä ammattitaitokaan ollut aina ihan kohdallaan. (Korkeasalo 2008.) 
Ruoanvalmistamisesta on huolehtinut Vihnuskodin keittiö toiminnan alusta asti, 
mutta vuoden 2006 alusta ruokien pakkaaminen on siirtynyt myös 
ruokapalvelun vastuulle. Asiakkaita on tällä hetkellä kirjoilla noin 270 ja tarvetta 
olisi enemmällekin. Kaikille asiakkaille ei mene ateriaa joka päivä, vaan 
maanantai, keskiviikko ja perjantai ovat kiireisimmät päivät, jolloin suurin osa 
asiakkaista haluaa ateriansa. Nokian kaupungin ateriapalvelun asiakkailla ei ole 
mahdollisuutta valita ruokalistasta mieleistään vaihtoehtoa, vaan heille menee 
ruokalistassa oleva ruoka silloin, kun he tilaavat aterian. Ruokalista on pyritty 
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suunnittelemaan siten, että listalla on vaihdellen kastike-, keitto- ja 
laatikkoruokia. (Korkeasalo 2008.) 
Keskusteltuani keittiön työntekijöiden kanssa, he toivoivat lisää ruokaohjeita, 
jotka olisivat selkeitä myös sijaisten käyttää. Ravitsemussuunnittelijoilta ei ole 
tullut neuvoja ruokalistasuunnitteluun. Heiltä ei tosin ole pyydettykään apua 
ruokalistan suunnitteluun, mutta heidän neuvojen avulla voitaisiin olla varmoja 
ruoan ravitsemuksellisuudesta ja sopivuudesta vanhuksille. 
Aterioiden kuljetuksesta vastaa Tampereen Autokuljetus, jonka itsenäiset 
osakasautoilijat kuljettavat ateriat asiakkaille. Kuljetusreittejä on kuusi ja 
itsenäisistä yrittäjistä johtuen kuskien vaihtuvuus ei ole kovin suuri, jolloin 
asiakas saa tutut kasvot ovensa taakse. Kuskit vievät ateriat pääsääntöisesti 
asiakkaalle suoraan sisälle. Jossain tapauksissa on sovittu, että jollei asiakas 
ole kotona eikä ole antanut avaintaan, ateria jätetään oven ulkopuolelle. 
(Rannikko 2009.)  
Itse en pidä ajatuksesta, että ateria jätetään oven ulkopuolelle, jolloin riskinä on 
sen katoaminen tai pahimmassa tapauksessa saastuminen. Ateria on kaikkien 
ohikulkijoiden ulottuvilla, kun se jätetään oven taakse. Vihnuskodin ongelma on 
tällä hetkellä se, että ateriapalvelua ei ole koskaan suunniteltu nykyisiin tiloihin. 
Siellä ei ole tarpeeksi säilytystilaa eikä varsinkaan pakkaustilaa aterioille. 
Terveystarkastaja on tehnyt asian selväksi, että jos toimintaa aiotaan jatkaa, 
toiminnalle on tehtävä siihen soveltuva ympäristö tai palvelut on hankittava 
ulkopuoliselta yritykseltä. Pakkaaminen tapahtuu tällä hetkellä pienessä tilassa, 
joka olosuhteiden pakosta on järjestetty toimivaksi. Pakkaaminen on hidasta, 
koska siinä ei ole juuri tilaa liikkua eikä siihen mahdu kuin kolme henkeä 
pakkaamaan.  
Korkeasalon (2008) mielestä paras vaihtoehto vanhuksille olisi 
kylmäateriapalvelu, koska ruoan laatu pysyisi selkeästi parempana kuin nyt ja 
se olisi ravitsemuksellisesti turvallisempi vaihtoehto. Jos ateriat muuttuisivat 
lämpimien sijaan kylmiksi, keittiön toiminnan ja ruoanvalmistuksen pystyisi 
organisoimaan aivan uudella tavalla, jolloin toimintaa saataisiin järkeistettyä. 
Tämä vaatii kuitenkin täyden remontin tai kokonaan uuden keittiön, jotta kylmä- 
ja pakkaustilat olisivat ajan tasalla. (Korkeasalo 2008.) 
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4 VERTAILUN KOHTEENA ATERIAPALVELUTOIMINTA TAMPEREEN 
ATERIAN, KOUKUN HELMESSÄ  
 
 
Saimme mahdollisuuden käydä tutustumassa Tampereen Aterian, Koukun 
Helmen ateriapalvelutoimintaan. Pääsimme vierailulle, koska ateriapalvelun 
ostaminen Koukun Helmestä on erittäin varteenotettava vaihtoehto. Nokian 
kaupungilta tilaisuudessa oli mukana kotipalvelun, ruokapalvelun sekä 
valtuuston edustajia. Tampereen Aterian asiakkuuspäällikkö Seija Turpeinen ja 
Koukun Helmen ruokapalvelupäällikkö Maiju Niemi pitivät infotilaisuuden 
7.10.2008 heidän kotiateriapalvelustaan Koukun Helmen tiloissa. He kertoivat 
toiminnastaan ja tutustuimme konkreettisesti heidän tuottamiinsa kotiaterioihin. 
Nautimme samoja aterioita, joita heidän asiakkailleen oli lähetetty useammiksi 
päiviksi. Aterioita ei ollut käsitelty mitenkään paremmiksi vaan ateriat olivat 
todella juuri sellaisissa pakkauksissa, joissa ne lähtivät asiakkaalle. 
Tampereen aterian toiminta-ajatuksena on tarjota asiakkailleen monipuolista ja 
laadukasta ateriapalvelua. He toimivat asiakaslähtöisesti sekä taloudellisesti. 
Asiakkailla on mahdollisuus päivittäin terveellisiin aterioihin. Vanhusten 
ravitsemuksen periaatteet on suunniteltu yhteistyössä kaupungin 
ravitsemusterapeuttien kanssa, jossa suunnittelun pohjana on käytetty Valtion 
ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuosituksia. Aterioiden toimitus 
kotihoidon ateriapalvelun asiakkaille on aloitettu jaksoittain 25.8.2008 alkaen. 
Kotiateriapalvelun piirissä on tällä hetkellä noin 800 asiakasta ja lähiaikoina 
lisää on tulossa noin 200 uutta asiakasta. Kapasiteettia lisätä toimintaa on vielä 
useita satoja. (Turpeinen 2008.) 
Tampereen ateria tekee kirjallisen palvelusopimuksen asiakkaan kanssa, jossa 
sovitaan palvelun laatutaso. Sopimukseen kuuluu kuuden viikon kiertävä 
ruokalistapohja, käytettävät annoskoot, sopiva ruokavalio, tilaus- ja toimitusajat 
sekä hinnat. Kaikki sovittavat asiat kirjataan sopimukseen, koska näin asiat 
pystytään tarkistamaan helposti epäselvissä tilanteissa. Tampereen ateria 
toimittaa ateriat asiakkaille kylmätoimituksena. (Niemi 2008.) 
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Aterioiden ja ruokaohjeiden kehittämiseen sekä laadun tarkkailuun on 
panostettu todella paljon. Aterioiden säilyvyysaikoja on testattu, jolloin on saatu 
turvallinen säilytysaika asiakkaalle. Varotoimenpiteenä tehdään vielä niin, että 
asiakkaan ateriaan merkitään viimeiseksi käyttöpäiväksi neljä päivää ennen 
todellista viimeistä käyttöpäivää. Näin varmistetaan, että vanhus ei todella syö 
vanhoja aterioita. Asiakkailta ei ole tullut negatiivista palautetta 
kylmätoimitettavista aterioista, päinvastoin he joiden kuumat ateriat ovat nyt 
muuttuneet kylmiksi, ovat olleet tyytyväisiä aterioiden laatuun. (Niemi 2008.)  
Asiakkaat saavat valita ruokalistalta kahdesta eri ateriakokonaisuudesta 
itselleen sopivan. Jos valintaa ei ole tehty, toinen aterioista lähetetään 
automaattisesti ja näin asiakas saa joka tapauksessa ateriansa. Uusien 
asiakkaiden on tehtävä tilaus vähintään 10 päivää ennen toimitusta, akuutit 
asiakkaat otetaan heti palvelun piiriin. (Niemi 2008.) 
Tampereen aterian kuljetushenkilökunta on perehdytetty asianmukaisesti 
aterioiden kuljetukseen. Kuljettajat vievät kaikki ateriat suoraan asiakkaan 
jääkaappiin, tällä tavoin kylmäketju ei pääse katkeamaan missään vaiheessa. 
Kuljettajat voivat tarvittaessa myös lämmittää aterian asiakkaalle. Toimitusajan 
pystyy määrittelemään puolen tunnin tarkkuudella asiakkaalle, jolloin asiakas 
voi suunnitella muun päivärytminsä siihen sopivaksi. (Niemi 2008.) 
Kuljetuskustannukset pienenevät olennaisesti, koska toimituskertoja ei tule niin 
paljon kuin ennen. Jos asiakas ottaa ateriat seitsemän kertaa viikossa, niin 
hänelle menee alkuviikosta kolme annosta ja loppuviikosta neljä annosta. 
Toimituspäivä ei ole ruokailupäivä, joten asiakkaalla on kaapissaan jo valmiina 
kyseisen päivän ateria, jolloin seuraava toimitus tulee. Ateriahinta on kaikille 
asiakkaille sama riippumatta siitä, missä asiakkaat asuvat. Kuljetukset 
hinnoitellaan tapauskohtaisesti. (Niemi 2008.) 
Vierailu Koukun Helmessä oli mielenkiintoinen. Täytyy myöntää, että itselläni oli 
ennakkoluuloja kylmiä aterioita kohtaan, vaikka tiedän varsin hyvin sen 
turvallisuustekijät. Nautimme siis samoja ruokia mitä asiakkaille oli toimitettu ja 
ne oli lämmitetty pakkausastioissaan mikrossa. Ateriat olivat valmistettu eri 
päivinä. Ateriat olivat houkuttelevan näköisiä, värikkäitä ja erittäin maukkaita. 
Joidenkin aterioiden annoskoot olivat mielestäni ehkä liiankin suuret eli 
aterioiden annoskoot olivat mielestäni vähintään sopivat. Aterioissa ei ollut 
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mitään poikkeavaa makumuutosta, vaikka ne oli jäähdytetty heti valmistamisen 
jälkeen. 
Minulle ei jäänyt tilaisuudesta mitenkään negatiivista mielikuvaa. Jos kuljetus ja 
kaikki muukin toimii, kuten meille esitettiin, niin toiminta tuntuu erittäin hyvältä. 
Koukun Helmeen on rakennettu juuri tätä ateriapalvelua varten oma 
pakkaushuone, jolloin pystytään toimimaan kaikin puolin turvallisesti. Koukun 
Helmen toiminnassa on mielestäni hyvin huomioitu asiakkaat. Asiakkailla on 
mahdollisuus vaikuttaa hyvin pitkälle ostamaansa ateriaan. Tampereen ateria 
on puolestaan huomioinut aterioiden turvallisen tarjoamisen asiakkaille 
toimittaessaan kylmiä aterioita.   
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5 RUOKAPALVELUN KEHITYSSUUNNAT MUISSA KUNNISSA 
 
 
Ruokapalveluselvityksiä on tehty Suomessa useita viime vuosina, joihin kuuluu 
koko ruokapalvelutoiminta sekä siihen liittyen kotiateriapalveluiden selvitystyöt. 
Lähtökohtina ovat luultavasti vanhenevat keittiötilat, laitekannat sekä 
kustannustehokkuuden suunnittelu. Laadun tarkkailu sekä vaatimustaso ovat 
erityisasemassa nykypäivänä. Vertailun vuoksi esitän lyhyesti muutosten 
suunnan kahdessa muussa kunnassa. Janakkalassa ja Liikelaitos Oulun 
Serviisissä on muun muassa tehty ruokapalveluselvitykset ja näissä kunnissa 
on nähtävissä uudenlaiset kehityssuunnat. 
 
 
5.1 Janakkala 
 
Janakkalan kunnanhallitus päätti teettää ruokapalveluselvityksen liittyen 
palvelustrategiapäivitykseen. Selvityksen tekijäksi valittiin kilpailutuksen 
perusteella Damico Oy, konsultteina toimivat Minna Dammert ja Camilla Martin. 
Janakkalan ruokapalveluselvityksen työryhmään kuului konsulttien lisäksi 
ravitsemistyönjohtaja Marko Vilkman, ruokapalvelupäällikkö Carita Lintukoski, 
talousjohtaja Jenni Jokela, kunnanjohtaja Pekka Harju sekä teknisen toimen ja 
maankäytön johtaja Juha Prittinen. Työryhmän raportti valmistui 14.10.2008. 
(Dammert & Martin 2008.) 
Dammertin ja Martinin (2008) mukaan ateriapalvelun ruoankuljetuslaatikot eivät 
pitäneet kuumaa kuumana eikä kylmää kylmänä. Osa asiakkaista jakoi ruoan 
osiin ja söi loput myöhemmin, vaikka jäähdyttäminen kotioloissa ei ole 
turvallista. Suosituksena on lähettää kaikki ateriat kylminä 2 - 3 kertaa viikossa. 
Kotiaterioiden toimittaminen kylmänä on ensisijaisesti laatuasia, mutta 
logistiikkakustannukset saadaan jopa puolittumaan vähentämällä toimituksia. 
Ehdotuksena on kotiaterioiden valmistuksen yhdistäminen yhteen 
toimipaikkaan, tuottaa kuntayhteistyönä tai palvelun ulkoistaminen. (Dammert & 
Martin 2008.)  
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5.2 Liikelaitos Oulun Serviisi 
 
Liikelaitos Oulun Serviisin johtokunta on päättänyt kokouksessaan 18.6.2008 
hyväksyä liikelaitos Oulun Serviisin cook & chill - tuotantotavan 
projektisuunnitelman. Oulun Serviisi on tehnyt esiselvityksen uuden, ruoan 
kylmäkuljetukseen perustuvan tuotantotavan käytännöistä ja käyttöönotosta. 
Projekti on tarkoituksena käynnistää pilottiyksikössä Kaakkurin koulun keittiössä 
ja sen jakelupisteissä nykyisellä keittiöverkkosuunnitelmalla. Projekti kestää 
vuoden eli 1.8.2008 – 31.7.2009. Projektin tuloksena on tarkoitus saada muun 
muassa uusi tuotantokonsepti, konkreettista tietoa uuden tuotantotavan 
toteutuksesta, henkilöstö- ja kuljetusmääristä sekä kuljetusajoituksesta sekä 
palvelun ja ruoan laadusta. Merkittävintä tulosta odotetaan saatavan uuden 
tuotantomenetelmän kustannustehokkuudesta ja siihen liittyvistä hyödyistä. 
Projektista tehdään loppuraportti 31.8.2009 mennessä. (Liikelaitos Oulun 
serviisi 2008.)  
Cook & chill – tuotantomenetelmä vie kouluruokailun uudelle aikakaudelle 
Oulun Serviisin 19.2.2009 annetussa mediatiedotteessa. Kehitystyö on 
laajennettu Kaakkurin koulun keittiöltä koskemaan myös Metsokankaan 
monitoimitaloa. Lounasta toimitetaan Kaakkurista cook & chill - menetelmällä 
350 ateriaa päivässä ja kevään 2009 aikana on tarkoitus laajentaa toimintaa 
laadullisesti tuottamalla myös välipaloja ja jälkiruokia. ( Syrjäpalo 2009.) 
Oulun seudun ympäristötoimen laboratoriokokeiden mukaan Serviisin cook & 
chill - menetelmällä valmistaman ruoan mikrobiologinen laatu pysyy korkeana 
jopa kuusi päivää ruoanvalmistuksen jälkeen. Kehitysprojektin edetessä on 
pyydetty asiakaspalautetta ja sen mukaan on onnistuttu hyvin ruoan 
hygieniatason, tuotannon, kuljetuksen sekä jäähdytys- ja lämmitysprosessin 
osalta. Kritiikkiä saatiin ruoan maukkaudesta, jota pyritään kehittämään kevään 
2009 aikana. Cook & chill - menetelmän on todettu säästävän rahaa, sillä se 
mahdollistaa keittiöiden tehokkaamman toiminnan. Kuljetuskustannuksissa 
säästetään, koska ruokaa voidaan kuljettaa kerrallaan useammalle päivälle. 
(Syrjäpalo 2009.) Ateriapalvelun toiminnasta ei tässä kohtaan kirjoitettu, mutta 
jos kunnan kehityssuunta on cook & chill - tuotanto, niin voisi kuvitella 
ateriapalvelunkin siirtyvän siihen ainakin jossain vaiheessa. Jos kunta on valmis 
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kokeilemaan uusia kehityssuuntia, niin silloin uudet toimintatavat leviävät 
useammallekin taholle. 
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6 RAVITSEMUKSEN MERKITYS IKÄÄNTYNEEN HYVINVOINNILLE 
 
 
6.1 Ikääntyneiden ravinnon tarve 
 
Ikääntyneillä ihmisillä perusaineenvaihdunnan taso laskee ja usein myös heidän 
liikkumisensa vähenee. Tästä syystä heidän energiantarpeensa pienenee. On 
muistettava, että ravintoaineiden, kuten vitamiinien ja kivennäisaineiden tarve ei 
kuitenkaan pienene ja tämän vuoksi on huolehdittava ruoan hyvästä laadusta. 
Ikääntynyt ihminen tarvitsee aiempaa enemmän proteiinia sekä runsaasti 
vitamiineja ja kivennäisaineita. (Suominen 2006, 13.) 
Ikääntyneet suhteuttavat oman elämänsä ja terveytensä omien tapojensa, 
ikätoveriensa, ystäviensä ja ympäristönsä mukaisiksi. Ikääntyneet arvioivat 
oman kuntonsa ja terveytensä usein paremmaksi kuin ulkopuolinen. Kotonaan 
asuvista yli 80 - vuotiaista joka toinen ei tarvitse mielestään juuri lainkaan apua 
kotitoimissaan. (Haglund, Huupponen, Ventola & Hakala-Lahtinen 2007, 142.) 
Korkea ikä ei sellaisenaan aiheuta vanhukselle avun tarvetta selviytyäkseen 
päivittäisistä askareista. Monenlaiset sairaudet muun muassa erilaiset syövät, 
dementia ja aliravitsemus romahduttavat nopeasti omatoimisuuden ja 
toimintakyvyn, jolloin tarvitaan ulkopuolista apua. Kotona asuminen 
ikääntyneiden kohdalla on lisääntynyt ja lisääntyy, jolloin sitä tukevia palveluita 
tarvitaan yhä vain enemmän. (Haglund ym. 2007, 142.) 
Vanhainkotien, palvelutalojen ja pitkäaikaisosastojen asiakkaiden sekä 
kodeissa ateriapalvelun piirissä olevien ikääntyneiden asiakkaiden ruokailussa 
on tärkeää ruoan tuoma mielihyvä, virkistys ja näin ollen myös elämänlaadun 
paraneminen. Maistuvan ruoan sekä onnistuneen ruokailutilanteen ohella ruoan 
tavoitteena on saavuttaa hyvä ravitsemustila. Hyvällä ravitsemustilalla 
tarkoitetaan, että ruoasta saadaan riittävät ravintoainevarastot sekä ylläpidetään 
ja edistetään toimintakykyä. (Suominen & Kivistö 2007, 3.) 
Iäkkäämmillä on erilaiset hyvän ravitsemuksen tavoitteet kuin nuoremmilla. 
Ruokavalion pitää olla riittävän monipuolinen, mutta koska syödyt ruoka-
annokset ovat normaalia pienemmät, tarvitsee ruoan energiatiheyden olla suuri. 
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Iäkkäiden ei tarvitse olla niin huolissaan painonnoususta kuin reilusti 
nuorempien. Se on jopa täysin suotavaa useissa tapauksissa. (Suominen & 
Kivistö 2007, 3.)  
 
 
6.2 Ikääntyneiden ravitsemuksen periaatteet 
 
Ikäihmisten ravitsemuksen tavoitteita ovat hyvä ravitsemustila, riittävät 
ravintoainevarastot, toimintakyvyn ylläpito ja edistäminen sekä hyvä 
elämänlaatu (Suominen 2006, 13). Hyvä, maukas ruoka ja miellyttävä ja 
rauhallinen ruokailuympäristö tuottavat ruokailijalle psyykkistä ja sosiaalista 
mielihyvää. Ruokailu on monelle päivän kohokohta. Se katkaisee mukavasti 
päivän useampiin osiin ja on jotain mitä odottaa. Päivän aterioille tulee 
valtavasti odotuksia, sen pitää täyttää ravitsemukselliset vaatimukset, ulkonäön 
on oltava houkutteleva ja maun pitää olla kohdallaan. (Suominen & Kivistö 
2007, 5.)  
Ruokailuympäristön koristeluun ja siisteyteen on helppo vaikuttaa ja näiden 
ollessa kunnossa, on vanhuksenkin helpompi nauttia ruokailuhetkestään ja 
ruoka maistuu paremmalta. Ruokailuseuran olemassa olo on myös erittäin 
tärkeää. On seurana sitten omainen, hoitaja tai muut vanhukset, niin 
ruokailuhetkestä tulee huomattavasti mukavampi kuin yksin syödessä. 
(Suominen 2006, 16.)                                                                                                             
Ikääntyneelle ruoan merkitys on täysin toisenlainen kuin nuoremmille. He 
löytävät turvallisuuden tunteen tutuista lapsuusajan ruoista. Samalla he 
pääsevät muistelemaan menneitä ja useat ruokalajit yhdistetään määrättyihin 
elämäntilanteisiin. Ikääntyneet ovat kokeneet ajan, jolloin ruoasta on ollut 
puutetta, joten heille ruoan jättäminen on erittäin vaikeaa. (Suominen & Kivistö 
2007, 5.) 
Tämä tuo haastetta ruoanvalmistajalle, koska heidän pitää huolehtia oikeasta 
annoskoosta, ruoan houkuttelevuudesta sekä ruoan helposti nautittavuudesta. 
Kun nämä asiat ovat kohdallaan, ikääntyneen on helppo syödä ja kun hän 
pystyy syömään annoksensa helposti jättämättä ruokaa, niin hänelle tulee myös 
                                                                                                                                              17 
 
siitä miellyttävä olo. Jos asiakas kokee joka kerta saavansa liian suuren 
annoksen tai vaikeasti syötävän annoksen nautittavakseen, se saattaa tehdä 
ruokailutilanteesta entistä ahdistavamman. 
Tärkeimmät ruoan ominaisuudet ovat ruoan hyvä maku ja asiakkaan tarpeen 
mukaan ruoan sopiva rakenne. Ruoka ei saa olla sitkeää tai kovaa sekä pitää 
suosia pehmeitä ja helposti pureskeltavia ruokia. Sopivalla annoskoolla, 
houkuttelevalla ulkonäöllä ja oikealla tarjoilulämpötilalla lisätään ruoan 
houkuttelevuutta. Lempiruoilla on myös suuri merkitys ikääntyneen väestön 
ruokailutilanteisiin. (Suominen & Kivistö 2007, 5.) Aina ei pystytä vastaamaan 
jokaisen asiakkaan lempiruokatoiveisiin, mutta pitää pyrkiä toteuttamaan 
perinteisiä ruokalajeja, jolloin ne ovat suurimmalle osalle mieluisia. 
Ruoanvalmistajan on muistettava, että ruoka ei aina maistu palvelutalojen, 
vanhainkotien, vuodeosastojen sekä ateriapalvelun ikääntyneelle väestölle. 
Vakavat sairaudet, ikätoverien kuoleminen, perheen vähäinen yhteydenpito 
sekä mahdolliset muut vastoinkäymiset vähentävät ruokahalua iäkkäimmillä 
aivan samoin kuin nuoremmillakin. Itse ruokailutapahtumakin saattaa aiheuttaa 
ruokahaluttomuutta. (Dammert, Korsström & Poutanen 2007.)  
Tällöin pitää erityisesti huolehtia siitä, että pienestäkin ruokamäärästä asiakas 
saa riittävän paljon energiaa. Kun ruokahalu on huono, niin aterian koko on 
pidettävä pienenä, etteivät loputkin ruokahalut katoa liian suuren aterian 
edessä. Energiaa saadaan lisättyä helpoiten rasvoilla. Vältetään kevyttuotteita, 
käytetään rasvaisempia maito- ja juustotuotteita. Rasvan määrä- ja 
laatutavoitteista tingitään, koska tässä tapauksessa energiapitoisempi ruoka 
ohittaa terveellisen ruoan. (Suominen & Kivistö 2007, 5.)  
Tämän lisäksi on varmistettava, että ruokailuajankohta ja ruoan palakoko ovat 
sopivia. Ruoan lämpötilan on oltava kuuma tai kylmä tilanteen mukaan, ruoan 
maku on totuttu sekä ruoan ulkonäkö on houkutteleva. Ruokailutilanteen sekä 
ruokailutilan pitää olla miellyttävä ja ikäihmisen pitää saada kiireetöntä ja 
ystävällistä apua tarvittaessa. (Dammert ym. 2007.) 
Useat lähteet, (Parkkinen & Sertti 2006, 151., Parkkinen & Sertti 1999, 143., 
sekä Peltosaari, Raukola & Partanen 2002, 258.) tukevat sitä, että kuinka suuri 
merkitys riittävällä ja tasapainoisella ruokavaliolla on ikääntyneen terveydentilan 
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ja vireyden säilyttämiseen. Perusedellytyksenä toimintakyvyn säilymiselle on 
monipuolinen ja ravitsemuksellisesti oikea ruokavalio. Ateriapalvelulla pyritään 
takaamaan ruokapalvelu myös niille vanhuksille, jotka eivät enää itse pysty siitä 
huolehtimaan. 
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7 ATERIOIDEN TURVALLISUUS 
 
 
7.1 Kuumatoimitetun aterian haasteet 
 
Kuumana toimitettavaa ruokaa saa pitää elintarvikelainsäädännön mukaan neljä 
tuntia lämpösäilytyksessä. Tämä tuo suuria haasteita ruoanvalmistukselle ja 
kuljetukselle. Kuuman ruoan lämpötilan on pysyttävä yli +60 asteen. Jos 
lämpötila laskee alle sen, ruoka on lämmitettävä uudelleen. Erittäin riskialtis 
lämpötila mikrobikasvun kehittymisessä ruoan säilyttämisessä on 12 - 59 
astetta. Haaleana toimitettavat ateriat ja aterian jakaminen osiin sekä aterioiden 
jäähdyttäminen kotikonstein seuraavaa päivää varten on merkittävä 
turvallisuusriski. (Dammert ym. 2007.) 
Kuumana toimitettavien elintarvikkeiden hygieeninen ja mikrobiologinen sekä 
aistittava laatu heikkenevät lämpösäilytyksen pidetessä (Dammert ym. 2007). 
Kuumana toimitetun aterian turvallisuusriski kasvaa jos sitä säilytetään yli neljä 
tuntia, joten sitä ei sen vuoksi saa sen jälkeen syödä. Turvallisuusriski kasvaa 
myös siinä jos asiakkaat säilyttävät aterioita huoneenlämmössä eivätkä syö 
ruokaansa heti tai jakavat sen osiin ja jättävät huoneenlämpöön odottamaan 
seuraavaa ruokailuhetkeä. (Dammert ym. 2007.)  
Kuumana toimitettava ruoka on lämmin ja valmis heti nautittavaksi. Jos 
lämpötila on kohdallaan, niin sitä ei tarvitse lämmittää erikseen. Tämä on 
asiakkaalle erittäin vaivaton tapa. Kykeneekö asiakas kuitenkaan itse 
määrittelemään aterian riittävän lämpötilan? On selvää, että lämpimän ruoan 
mukanaan tuoma tuoksu herättää ruokahalun ja mielikuvan seuraavasta 
ateriasta. Lämpimän aterian vastaanottaminen on vaivatonta eikä asiakkaan 
tarvitse tehdä aterialle mitään. Asiakkaan on vaikea hahmottaa prosessin 
turvallisuustekijöitä, hän arvioi vain lopputuotoksen. Jos kylmätoimitetulla 
aterialla pystytään paremmin turvaamaan asiakkaan turvallisuus kuin kuumana 
toimitetulla, niin sen pitäisi mielestäni olla riittävä syy muuttaa 
ateriapalvelutuotantoa.  
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7.2 Kylmätoimitetun aterian haasteet 
 
Lämpimän aterian toimittamisessa selkeänä ongelmana on ruoan lämpötilan 
pysyminen yli + 60 asteessa koko kuljetustapahtuman ajan. Tämän vuoksi on 
järkevää suosia kylmien aterioiden vientiä ja pyrkiä järjestämään aterioiden 
lämmitykset asiakkaille sopivalla tavalla. (Suominen 2006, 30.) Kylmänä 
toimitetun aterian laatu pysyy parempana kuin kuumana toimitetun. Asiakas 
pystyy itse vaikuttamaan ruokailuajankohtaansa ja lämmittämään ateriansa 
silloin, kun on sopiva hetki ja hänellä on nälkä. Yhdellä kuljetuskerralla voidaan 
tuoda useampia aterioita kerrallaan ja näin asiakas ei ole sidottu jokapäiväiseen 
tiukkaan kellonaikaan vastaanottamaan aterioita. (Dammert ym. 2007.)  
Osa asiakkaista on huonokuntoisia eivätkä pysty itse lämmittämään ateriaansa. 
Tämä saattaa lisätä kotipalvelun käyntejä, mutta toisaalta huonokuntoisimmilla 
asiakkailla käydään jo nyt päivittäin. Asiakkaina on myös sellaisia, joille ei voi 
toimittaa kuin aina yksi ateria kerrallaan, koska muuten he syövät usean päivän 
ateriat samana päivänä. Näin ateriapalvelu ei toimi ravitsemuksellisesti oikein ja 
seurauksena on mahdollisesti sairauksia. (Uitus - Mäntylä 2008.) 
Vanhuksille on tärkeää päivittäinen sosiaalinen kanssakäyminen. Jos kylmiä 
aterioita toimitetaan usean päivän tarpeet kerrallaan, niin ateriakuljetuksen 
sosiaalinen merkitys vähenee, koska asiakas ei näe enää joka päivä 
ruoankuljettajaa. (Dammert ym. 2007.)  
Kaikilla asiakkailla ei ole välttämättä mikroa ruoan lämmittämiseen tai sitten he 
eivät halua käyttää sitä ateriansa lämmittämiseen. Aterian lämmittäminen 
onnistuu myös liedellä, kun se on ensin poistettu kuljetusastiasta. (Uitus - 
Mäntylä 2008.) Asiakkaiden kunto ratkaisee sen, että pystyvätkö he 
lämmittämään itse ruokansa sekä ymmärtävätkö he, ettei kuljetusastia sovellu 
liedellä kuumentamiseen.  
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8 RUOKATUOTANNON HAASTEELLISET TOIMINTATAVAT 
 
 
Suomalainen ruokakulttuuri ja ruokapalvelujen moninaisuus asettavat haasteita 
uusien ruokatuotantomenetelmien käyttöönottoon. Haasteita voidaan tarkastella 
useasta eri näkökulmasta. Ruokatuotannon muutoksiin vaikuttaa 
ruokapalvelutoimijoiden asiakassegmentit, nykypäivän tuottavuus- ja 
kustannustavoitteet, keittiöinvestoinnit ja henkilöstökulut. Osansa on myös 
poliittisten päättäjien halulla ja kyvyllä tehdä päätöksiä pitkällä aikavälillä, koska 
heidän on ymmärrettävä päätösten vaikutus. (Seppälä 2008, 32.)  
Suomalaisessa ruokapalvelussa perinteinen ruokatuotanto (cook & serve) on 
edelleen vahvassa asemassa. Sen rinnalle on kuitenkin tullut kokemuksia 
uusista ruokatuotantomenetelmistä. Suomessa käytetyin uusista 
tuotantotavoista on cook & chill – tuotantotapa. Uusimpana vaihtoehtona 
ruokatuotannolle on tullut kylmävalmistus. Kustannustehokasta vaihtoehtoa 
etsiessä, pitää miettiä muita vaihtoehtoja perinteisen ruoanvalmistustuotannon 
rinnalle. Nykyään on tärkeää erottaa tuotanto ja tarjoilu toisistaan sekä 
ajallisesti että sijainnillisesti. Laitekäyttöjen maksimointi on oleellinen osa 
kustannustehokkaaseen ruoan tuottamiseen. Kustannustehokkuuteen vaikuttaa 
olennaisesti ruoan säilyvyysajan pidentyminen ja henkilöstön tehokas käyttö. 
(Seppälä 2008, 32.) 
 
 
8.1 Perinteinen lämminvalmistus 
 
Perinteisellä ruokatuotantotavalla on määrättyjä vahvuuksia, mutta sillä on 
myös heikkouksia. Laitteiden alhainen käyttöaste, raaka-ainehävikki tuotannon 
ja kypsennyksen eri vaiheissa, henkilöstön resursoinnin vaikeus sekä tuotannon 
ohjaaminen voidaan laskea perinteisen ruokatuotantotavan heikkouksiin. 
Perinteisessä ruoanvalmistuksessa on selkeästi kuusi riskialuetta. 
Ruoanvalmistus, lämpösäilytys, ruoan annostelu lämpimänä, kuljetus 
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lämpimänä, lämpösäilytys sekä ruoan kulutus eli asiakkaalla tapahtuva ruokailu 
aiheuttavat suuria haasteita ruoan valmistajalle. (Seppälä 2008, 32,34.)  
Kuumana toimitettavien ruokien hygieeninen ja mikrobiologinen sekä aistittava 
laatu heikkenee lämpösäilytyksen pidetessä. Kuumana toimitettua ja yli kaksi 
tuntia kuumana säilytettyä ruokaa ei saa jäähdyttää, joten käytännössä jäänyt 
ruoka on hävikkiä. Kuuman ruoan valmistaminen ja kuljettaminen on päivittäin 
tiukasti sidoksissa ruoka-aikoihin. (Dammert & Martin 2008.) 
Vahvuutena perinteiselle ruoanvalmistukselle uskon olevan sen tuoma 
houkutteleva tuoksu ja valmius heti nautittavaksi. Tämä ruoanvalmistustapa on 
se perinteisin tapa, jonka mukaan on totuttu toimimaan. Uudet tuotantotavat 
ovat valtaosalle vielä vieraita. 
Näissä perinteisen ruokatuotannon jokaisessa vaiheessa ruoan pitää täyttää 
elintarvikelain asettamat lämpötilavaatimukset. Ruoan valmistuksessa 
lämpötilojen tulee ylittää +70 astetta ja siipikarjan +75 astetta. Lämpösäilytys 
saa olla enintään neljä tuntia. Annostelun, kuljetuksen sekä tarjoilun aikana 
lämpötilan tulee olla yli +60 astetta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2009.) Jotta 
kaikki nämä lämpötilavaatimukset täytetään, pitää ruokatuotantojärjestelmässä 
kaikki olla kohdallaan. Lämpötilavaatimuksiin pyrittäessä liikutaan kuitenkin 
riskialuilla. 
 
 
8.2 Cook & Chill - valmistus 
 
Cook & chill eli keitä ja jäähdytä – menetelmässä ruoka jäähdytetään 
valmistuksen jälkeen nopeasti. Lämpötilan on laskettava 1,5 tunnin aikana +80 
asteesta +3 asteeseen. Cook and chill – menetelmällä valmistettu ruoka on 
selkeästi mikrobiologisesti turvallisempaa kuin kuumana toimitettava ruoka. 
(Dammert ym. 2007.) Cook & chill – tuotannossa ruokaa tehdään 
kylmävarastoon juuri tälle menetelmälle tarkoitetuissa tiloissa. Ruoka 
toimitetaan asiakkaille toimintasuunnitelman mukaisesti 2 - 3 kertaa viikossa. 
Tällä tavoin saadaan säästettyä kuljetuskustannuksissa. (Seppälä 2008, 35.) 
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Cook & chill - menetelmällä valmistettaessa ruokaa voidaan tuotanto ja jakelu 
ajoittaa keittiössä sopivaan ajankohtaan. Tämä tapa vähentää 
valmistuskeittiössä tilan- ja laitteiden tarvetta sekä lisää henkilöstön käyttöön 
joustavuutta ja vähentää siten henkilöstökuluja. Logistiikka helpottuu, koska 
usean päivän ruoat voidaan toimittaa yhdellä kertaa. Ruoan hävikin määrä 
laskee, koska jäähdytettyjä ruokia lämmitetään vain menekin mukaan. Näin 
ollen jäähdytettyjä ruokia voidaan hyödyntää myöhemmin. Cook & chill - 
menetelmällä valmistettu ruoka säilyy 3 - 5 vuorokautta. Ruokatuotteessa 
mahdollisesti esiintyvät virheet pystytään huomaamaan ennen ruoan 
toimittamista asiakkaalle. (Dammert & Martin 2008.) 
Cook & chill - menetelmää käytettäessä, jakelukeittiöön tarvitaan 
kylmävarastointitilaa ja kuumennuslaitteita. Valmistuskeittiö taas tarvitsee 
enemmän jäähdytys- sekä kylmävarastointilaitteita. Valmistuskeittiössä 
tarvitaan enemmän astioita, koska joka päivä ei ole enää ruoan kuljetusta. 
Kylmän ruoan tuotantojärjestelmä ei pysty reagoimaan viime hetken 
ruokailijamäärän muutoksiin, koska tuotanto tapahtuu edeltäneenä päivänä tai 
mahdollisesti aiemmin. (Dammert & Martin 2008.)  
Cook & chill - tuotannossa moninkertainen ruoan kuumennus lisää riskejä. Cook 
& chill - prosessissa ruoka käy kolme kertaa riskialueella. Ruoan valmistus, 
jäähdytys sekä ruoan kuumennus vaativat ruoan valmistajalta laitteiden 
tehokkuutta sekä riittävää omavalvontaa. (Seppälä 2008, 34.) Cook & chill -   
tuotannossa ruoan tarjoiluaika on myös samanlainen riski ruoan turvallisuudelle 
kuin perinteisessäkin ruoanvalmistustuotannossa. Toteuttamalla Cook & chill -
menetelmää häviää kuitenkin kaksi riskialtista vaihetta verrattuna perinteiseen 
tuotantoprosessiin.  
Cook & chill - menetelmä on muuallakin suosittu kuin Suomessa. Islannin 
ykköskokin Hakon Mar Örvarsson mukaan cook & chill - menetelmä tasaa työn 
kuormitusta keittiöllä, takaa korkean laadun, säästää kustannuksia sekä 
pienentää hävikkiä. (Högström 2003.) 
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8.3 Kylmävalmistus 
 
Kylmävalmistus on uusin vaihtoehto ruokatuotantoon. Kylmävalmistustapa 
syntyi yhdeksi vaihtoehdoksi vastaamaan ruoanvalmistuksen haasteisiin. 
Nykyajan tarve keskittää keittiöt yhä suuremmiksi yksiköiksi, ammattitaitoisen 
henkilökunnan huono saatavuus sekä ruokatuotannon tehottomuus aiheutti 
muutospaineen ruokatuotannon toteuttamiseen. Kylmävalmistus kuuluu cook & 
chill - tuotantotapaan samantyylisellä toiminnallaan, mutta menetelmän 
vaatimukset ovat erilaiset muun muassa raaka-aineiden, tuotannon ja 
säilytyksen suhteen. (Seppälä 2008, 33.) 
Kylmävalmistuksessa ruoka valmistetaan kylmistä raaka-aineista, ruoka 
kylmävarastoidaan 1-3 vuorokautta, kuljetetaan ja kuumennetaan 
omavalvonnan mukaisesti kuumaksi vähintään +75 asteeseen. 
Ruokatuotannossa sekä kylmäsäilytyksessä käytetään samoja lämpötiloja +2- 
+3 astetta kuten cook & chill - tuotantotavassa. Kylmävalmistus vähentää 
entisestään riskejä tuotantoprosessissa verrattuna perinteiseen - sekä cook & 
chill - tuotantoprosessiin. Kylmävalmistuksessa riskialueita ovat kypsentäminen 
ja ruoan tarjoilu. (Seppälä 2008, 35.) 
Kylmävalmistuksen tehtävänä on hyvälaatuisen ja turvallisen lopputuotteen 
lisäksi kaikkien toimintojen kokonaisvaltainen laatuajattelu. Ruokatuotannossa 
se tarkoittaa käytännössä sitä, että tuotanto on taloudellista, toiminta 
dokumentoidaan, toiminta on siistiä sekä otetaan huomioon ympäristö sekä 
eettiset näkökohdat. Asiakkaiden ja viranomaisten hygienia- ja 
turvallisuusvaatimusten muuttuessa, on entistä tärkeämpää tuottaa jäljitettävää 
ja läpinäkyvää toimintaa. Kylmävalmistusta kannattaa käyttää yhtenä 
vaihtoehtona ruokapalvelun suunnittelussa, kun halutaan yhdistää kehittynyt 
tuotanto, laatu sekä kustannusaspektit. Kylmävalmistus saattaa olla vastaus 
tulevaisuuden ympäristöystävälliseen ja ekotehokkaaseen ammattikeittiöön. 
(Seppälä 2008, 35.) 
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8.4 Tulevaisuus 
 
Asiakkaat ja työnantajat hyötyvät molemmat uusista tuotantotavoista. Ne 
tarjoavat asiakkaalle laajemman ruokalajivalikoiman, vaihtelevamman 
ruokalistan, paremman laadun ja yksilöllisemmän asiakaspalvelun. Uudet 
menetelmät tarjoavat työnantajalle pienempää hävikkiä, suunnitellumpaa 
tuotantoa, tehokkaampaa laitekäyttöä sekä henkilöstön parempaa 
hyödyntämistä. Säästötoimenpiteiden aikaan on tärkeää huomioida, että 
kylmävalmistus tarjoaa merkittäviä energia-, tila- ja vesisäästöjä sekä 
työympäristön parempaa laatua. Kustannustehokkuus lisääntyy 
kylmävalmistuksen avulla, vaikka ruoankuumennus siirtyy palvelukeittiöille. 
(Seppälä 2008, 37.) 
Kylmävalmistus ei sovi ainoaksi ruokatuotannon menetelmäksi Suomessa. 
Ruokakulttuurimme sekä raaka-aineemme asettavat tiettyjä vaatimuksia. 
Kylmävalmistus ei poista sitä tosiasiaa, että ruoka on silti tuoretta, vaikka se 
valmistetaankin uudella tavalla. Ammattikeittiöiden tulee ottaa toiminnassaan 
huomioon kestävä kehitys. Toiminnan pitää perustua ekologisuuteen, jossa 
tulee ottaa huomioon muun muassa jätehuolto, energiaa säästävä 
valmistustapa, ruoankuljetukset ja elintarvikehankinnat.  (Seppälä 2008, 37.) 
Nämä uudet ruokatuotantomenetelmät cook & chill sekä kylmävalmistus ovat 
minulle uusia tuotantotapoja. Jos näitä kahta uutta tuotantomenetelmää vertaa 
perinteiseen valmistusmenetelmään, niin kyllä uusista selkeästi korostuu 
riskialueiden väheneminen. Toki kaikissa menetelmissä on omat riskialueensa, 
mutta jos oman toiminnan muutoksella ne pystytään minimoimaan, niin sitä 
kannattaa jo mielestäni kokeilla. Nykyään on erittäin tärkeää miettiä kaikkea 
toimintaa kokonaisvaltaisesti. Kuljetusten vähentäminen, energian ja veden 
säästäminen ja elintarvikkeiden turvallisuus ovat avainasioita uusien 
toimintamallien suunnittelussa. Näitä asioita tulee mielestäni pohtia 
päätettäessä Nokian kaupungin ateriapalvelun kehityssuunnasta. Se on selvää, 
että terveystarkastaja Raija-Liisa Oinosen lausunnon (2008) mukaan nykyisellä 
tavalla ei voida jatkaa ateriapalvelutoimintaa. Näin ollen kaikkia toimintamalleja 
kannattaa miettiä tarkasti.  
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9 ASIAKASLÄHTÖINEN ATERIAPALVELUN MARKKINOINTI 
 
 
Asiakaskeskeisyys on organisaation toimintaa ohjaava ajattelutapa ja toisaalta 
se on tämän ajattelutavan mukaista markkinointitehtävien toteuttamista. 
Organisaation ajattelutapana asiakaskeskeisyys tarkoittaa sitä, että toiminnan 
lähtökohtana on asiakkaiden tarpeiden tyydyttäminen. (Ylikoski 1999, 34.) 
Ateriapalvelu on juuri sitä, että pyritään tyydyttämään asiakkaiden tarpeet. 
Asiakkaina ovat vanhukset, jotka eivät pysty tai halua valmistaa itse ruokaa, 
jolloin ateriapalvelulla pyritään turvaamaan heidän terveellinen ja riittävä 
ravitsemus. 
 
 
9.1 Ruokalistasuunnittelu osana markkinointia 
 
Ateria- ja ruokalistasuunnittelussa täytyy ottaa monenlaisia tekijöitä huomioon. 
Asiakastyytyväisyyden ylläpitämiseksi suunnittelussa täytyy huomioida muun 
muassa ruoan maku, ruoan houkutteleva ulkonäkö, raaka - aineiden ja 
ruokalajien vaihtelevuus sekä ruoan suolaisuus ja mausteisuus. Suunnittelussa 
on huomioitava raaka - aineiden hinnat ja niiden tuoreus. Ruoan pitää olla 
ravitsemuksellisesti täysipainoista ja suunnittelussa huomioidaan 
ravitsemukselliset suositukset, tässä tapauksessa myös vanhusten tarpeet. 
Huolehditaan hygieenisestä ruoanvalmistuksesta, jolla estetään 
ruokamyrkytysten ja tarttuvien tautien leviäminen. Ruoanvalmistuksessa 
kiinnitetään myös huomiota taloudelliseen kannattavuuteen. (Manninen 1998, 
19-20.) 
Ateriapalvelun asiakkailla pitäisi olla mahdollisuus valita mahdollisesti kahdesta 
tai useammasta ruokalajivaihtoehdosta mieleisensä. Asiakkaalla on näin 
valinnanvapaus siitä, mitä haluaa nauttia ateriallaan. (Manninen 1998, 20.) 
Nykypäivän vanhukset ovat hyvin laatutietoisia ja haluavat vaikuttaa asioihin. 
Aterioiden valinnan mahdollisuus on hyvä markkinointitapa asiakkaille.  
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9.2 Ruoan laatu osana markkinointia 
 
Ruoan laadun on vastattava sitä, mitä asiakkaalle on luvattu. Jos lupaamme 
kylmien aterioiden olevan laadultaan yhtä hyviä kuin lämpimien aterioiden, niin 
niiden pitää myös olla sitä. Jos laatu on heikompaa kuin asiakkaiden odotukset 
ovat, niin he pettyvät ja lopettavat mahdollisesti koko ateriapalvelun ja kertovat 
huonosta laadusta uusille potentiaalisille asiakkaille. 
Ruoan aistinvaraiseen laatuun liittyy kaikki se, mitä asiakas pystyy aistimaan 
itse tarjottavasta ruoasta. Ruoan herkullinen maku, ruoan sopiva ja helposti 
syötävä koostumus, tarjoilulämpötila, houkutteleva ja värikäs tarjolle pano sekä 
sopiva annoksen koko muodostavat asiakkaalle aistinvaraisesti laadukkaan 
aterian. (Manninen 1998, 34.) 
Ruoantuoksu saa kaikilla ja varsinkin vanhuksilla ruokahalun heräämään. Jos 
ateriat toimitetaan jatkossa kylminä vanhuksille, niin sitä houkuttelevaa ruoan 
tuoksua ei tulekaan ovesta ruoan mukana. Tämä tuoksun puute pitää korvata 
aterioissa kauniilla ulkonäöllä, jolloin värit ja koko annos näyttää riittävän 
houkuttelevalta herättämään ruokahalun. Ammattilaisen näkökulmasta ruoka on 
laadullisesti parempaa kylmänä toimitettuna, mutta asiakas ei luultavasti näe 
asiaa siten. Sen vuoksi on erittäin tärkeää, miten markkinoidaan ateriat 
asiakkaille. 
Aistinvaraisen laadun lisäksi on tärkeää, että ruoka on hygieenisesti laadukasta. 
Suomessa on hyvin korkeat laatuvaatimukset, joten ruoan voi luottaa olevan 
turvallista nautittavaksi. Ruoanvalmistuksessa ja lämpö- ja kylmäsäilytyksessä 
sekä keittiöhenkilökunnan hygieniassa on noudatettava annettuja säädöksiä. 
Koko ruoanvalmistusprosessi tapahtuu tarkan valvonnan alla, jolloin 
minimoidaan ruokamyrkytysriskien mahdollisuus. (Manninen 1998, 34.)  
Turvallisesti valmistettu ruoka luo asiakkaille turvallisuuden tunteen 
nauttimastaan ruoasta. Ruoan hygieenisestä laadusta tulisi kertoa asiakkaille 
selkeästi, jotta hekin ymmärtäisivät ruoanvalmistuksen ammattilaisten 
ajattelevan asiakkaiden parasta. 
 
 
                                                                                                                                              28 
 
9.3 Asiakaskeskeinen markkinointi ja palvelu 
 
Ateriapalvelutoiminta on lähtöisin asiakkaiden tarpeesta, joka on 
asiakassuuntaista markkinointiajattelua. On pyrittävä tarjoamaan todellisia 
vaihtoehtoja asiakkaalle ja heitä on palveltava yksilöllisesti. (Manninen 1998, 
42.) Ateriapalvelutoiminnassa yksilöllistä on muun muassa erityisruokavalioiden 
toteuttaminen ja mahdollisuuksien mukaan myös toiveiden toteuttaminen. 
Ruokapalvelujen asiakaskeskeisessä markkinoinnissa selvitetään asiakkaiden 
tarpeet, toiveet ja odotukset. Asiakkaille suunnitellaan ja tuotetaan 
ruokapalvelut ja asiakkaille markkinoidaan sekä tiedotetaan ruokapalveluun 
liittyviä asioita. Toimitukset hoidetaan asiakkaille nopeasti ja joustavasti. 
Toiminnan pitää olla kannattavaa ja pitää asiakkaat tyytyväisinä. (Manninen 
1998, 42.)   
Ystävällinen, kohtelias, siisti, kommunikointikykyinen, palvelualtis, kärsivällinen 
ja auttavainen kuljettaja on asiakkaan mieleen. Kuljettajan vuorovaikutustaidot 
ja itsestään antama vaikutelma kertoo asiakkaalle myös muusta toiminnasta. 
(Manninen 1998, 44.) Ateriapalvelutoiminnassa on hyvin vähän konkreettista 
henkilökohtaista palvelua. Aterioiden kuljettajat ovat asiakkaiden kanssa 
tekemisissä, kun he vievät aterian. Tämä saattaa olla asiakkaan ainoa 
sosiaalinen kanssakäyminen päivän aikana ja myös tämä hetki vaikuttaa aterian 
laatuun.  
Asiakas käyttää palveluja, kun hänelle tulee siihen selkeä tarve. Asiakkaan 
tyytyväisyyttä tarkastellessa on hyvä muistaa, että asiakas saattaa olla 
organisaation toimintaan kokonaistyytyväinen, vaikka hän olisi johonkin 
yksittäiseen palvelutapahtumaan tyytymätön. Tämä toimii myös toisin päin, 
asiakas saattaa olla tyytymätön organisaation toimintaan, mutta kuitenkin 
tyytyväinen johonkin yksittäiseen palvelutapahtumaan. (Ylikoski 1999, 155.) 
Ateriapalvelun asiakkaan on tärkeää tietää, mistä palvelusta hän maksaa. Heille 
pitää kertoa tulevista muutoksista hyvissä ajoin, jotta he pystyvät 
valmistautumaan siihen ja esittämään mahdollisia kysymyksiä aiheesta. 
Asiakkaille pitää olla ehdottoman rehellinen, koska jos luottamus järkkyy, sitä ei 
varsinkaan vanhusten kohdalla helposti saa enää korjattua. Viestintäkeinona 
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ateriapalvelun asiakkaille on kotiin menevät tiedotteet aterioiden mukana. Näin 
tavoitetaan kaikki palvelun piiriin kuuluvat asiakkaat. 
 
 
9.4 Markkinointia asiakkaille, henkilökunnalle ja päättäjille 
 
Palvelu on tekojen ja toiminnan yhteinen muoto. Ihminen, joka suorittaa 
asiakaspalvelua vaikuttaa toiminnallaan siihen minkälainen palvelukokemus 
asiakkaalle syntyy. Asiakaspalvelijan ammattimaisuus sekä työstään huokuva 
asiakaskeskeisyys tai sen puuttuminen näkyvät suoraan asiakkaalle. Sisäisen 
markkinoinnin painopiste on selkeästi asiakaskeskeisyyden kehittämisessä. 
Tällä pyritään ensisijaisesti vaikuttamaan sekä henkilöstön asenteisiin että sen 
käyttäytymiseen. (Ylikoski 1999, 62-64.) 
Ateriapalvelu on voittoa tavoittelematonta toimintaa julkisella sektorilla. 
Asiakaskeskeinen markkinointi sopii ja kuuluu yhtä hyvin julkiselle puolelle kuin 
yksityisellekin. Ateriapalvelu liittyy nimenomaan kansalaisten hyvinvointiin ja 
turvallisuuteen. Ateriapalvelulle on kaksi erittäin tärkeää sidosryhmää eli 
asiakkaat, joille tarjotaan palveluja sekä resurssien eli voimavarojen antajat. 
Julkiset, voittoa tavoittelemattomat organisaatiot eivät aina pidä markkinointia 
tärkeänä. Asiakaskeskeiseen markkinointiin ei ole suurta tarvetta jos tavoitteet 
ja resurssit annetaan ulkopuolelta. (Ylikoski 1999, 70 - 73.) Mielestäni 
markkinointi on hyvin tärkeää niin julkisella kuin yksityiselläkin puolella. Julkisen 
sektorin palveluita on pystyttävä markkinoimaan tehokkaasti, jotta palveluja 
haluavat ja tarvitsevat voivat löytää ne helposti. 
Ateriapalvelun asiakkaille on tehtävä hyvin selväksi, miksi ja millainen muutos 
on tulossa. Heille pitää perustella hyvin asiat, jotta heille tulee sellainen kuva, 
että heidän parastaan on ajateltu. Tässä tapauksessa jos lämpimät ateriat 
muutetaan kylmiksi, niin pitää ottaa heti selkeästi esille terveydellinen 
näkökulma ja siitä on käytävä selville, että tarkoitus ei ole vaikeuttaa vanhusten 
elämää. Jos Nokian kaupunki päätyy tarjoamaan asiakkailleen kylmiä aterioita 
lämpimien aterioiden sijaan, uuden toimintatavan markkinointi pitää olla hyvin 
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selkeää ja perusteltua asiakkaille. Asiakkaiden tulee olla tietoisia asiasta ennen 
kuin toiminta todella muuttuu.  
Kotipalvelun ja ruokapalvelun henkilökunnalle pitää myös järjestää tilaisuus, 
jossa kerrotaan selkeästi muutoksen tavoitteet ja sen terveydellinen näkökulma. 
Tilaisuudessa on annettava henkilökunnalle mahdollisuus todella keskustella 
asiasta, jos heillä on asiaa. Kustannuslaskelmat on hyvä ottaa heille esille, jotta 
tilanne konkretisoituu lopullisesti. Ylikosken (1999) mukaan henkilöille pitää 
antaa selkeä kuva siitä, että miten tärkeää heidän työnsä on ja miten se liittyy 
koko organisaation toimintaan. Heille pitää antaa valmiudet hoitaa tehtävät 
kunnolla ja antaa riittävästi aiheesta tietoa. Samalla tulee korostaa, että teemme 
tätä yhdessä yhteiseksi hyväksi. 
Päättäjiin on vaikeampi vaikuttaa, koska heillä ei ole välttämättä ruokapalveluun 
liittyvää alan tuntemusta. Heille pitää selvittää erittäin tarkasti syyt 
perusteluineen miksi muutos ateriapalvelussa olisi tärkeää. Heille pitää selvittää 
yksityiskohtaisesti ravitsemukselliset perustelut toiminnan muutokseen. Heille 
pitää pystyä esittämään, mitä muutoksia tarvitaan tuotantoympäristölle jos 
toimintaa halutaan jatkaa. Heille pitää olla selkeästi näyttää kustannuslaskelmat 
kyseisestä muutoksesta, koska he tekevät usein päätöksiä puhtaasti eurojen 
perusteella. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                                                                              31 
 
10 KUSTANNUSLASKELMA 
 
 
Janakkalan ruokapalveluselvityksessä oli yhtenä vaihtoehtona muuttaa 
toimintatapa lämpimien aterioiden kuljettamisesta kylmiksi aterioiksi. Dammert 
ym. (2007) käsittelivät kuljetuskustannussäästöjä vain siltä osin, että he 
mainitsivat niiden lähes puolittuvan jos lämpimistä aterioista luovuttaisiin ja 
siirryttäisiin kylmiin aterioihin. He perustelivat asiaa siten, että kuljetuskertoja 
voidaan vähentää kylmien aterioiden kuljetuksessa, koska silloin 
ruoanvalmistus ja lähettäminen eivät ole sidoksissa toisiinsa. Dammert oli 
mukana useammassa käsittelemässäni lähteessä ja hän korosti 
kuljetuskustannusten puolittumista. Yhtään laskelmaa en löytänyt, jotta olisin 
voinut tarkistaa väitteiden todenperäisyyden.  
Olen itse tehnyt arviointiin perustuvan kustannuslaskelman nykyisestä 
lämpimien aterioiden päivittäisestä kuljetuksesta sekä mahdollisesta kylmiin 
aterioihin siirtymisen kuljetuskustannuksista. Käytin laskelmassani apuna 
Nokian kaupungin ruokapalvelun ateriapalvelulaskua ajalta 1.2 - 28.2.2009 (liite 
2). Käytin laskusta ateriakohtaista kuljetuskustannusta ja tein itse arviolaskun 
kuukausi- ja vuositasolla niin lämpimien aterioiden kuljetuksesta kuin kylmien 
aterioiden kuljetuksestakin.  
Laskelmani pohjautuu täysin arviointiin ja omiin päätelmiini, koska en voi tässä 
tapauksessa lähteä kilpailuttamaan yrityksiä ja pyytämään laskelmia 
kuljetuspäivien muuttumisesta. Tällä hetkellä aterian pudotushinta on 2,50 
euroa (liite 2), vaikka samaan osoitteeseen pudotettaisiin yksi tai useampi 
ateria. Pudotushinta perustuu siihen, että aterioita kuljetetaan arkisin päivittäin 
sekä lauantaisin samalla kertaa myös sunnuntain ateriat. Käytän laskelmassani 
tätä 2,50 euron pudotusmaksua, mutta pohdin sitä, että kuinka kuljetusfirma 
hinnoittelisi kuljetuksen siinä tapauksessa jos kuljetustarvetta vähennettäisiin 
puoleen tai kolmasosaan nykyisestä. Luultavasti kustannukset saattaisivat olla 
nykyistä halvemmat, mutta pudotushinta on mahdollisesti hieman korkeampi 
kuin mitä olen laskelmissani käyttänyt. 
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Korkeasalon (2008) mukaan ateriapalvelun asiakkaita on tällä hetkellä noin 270 
kappaletta. Käytin laskelmassani maksimiasiakasmääränä tätä 270 kappaletta. 
Päivittäiset asiakasmäärät vaihtelevat, joten laskin heidän arvioidun 
lukumääränsä kyselystä saamallani tiedolla. Tulosten esittelyssä kuvion 9 
mukaan asiakkaat arvioivat oman tulevaisuuden ateriapalvelun tarpeensa, 
jonka tuloksia hyödynsin tässä laskelmassani (liite 3). Laskin sekä lämpimien 
aterioiden että kylmien aterioiden päivä-, kuukausi- ja vuosikustannukset.  
Lämpimien aterioiden laskelmassa huomioin sen, että lauantaisin menee myös 
sunnuntain ateriat, jolloin sunnuntaista ei mene pudotusmaksuja, vaan ne on 
yhdistetty lauantain toimituksiin. Lämpimiä aterioita toimitetaan kuusi päivää 
viikossa, joten se tekee joka päivä kuljetettavien aterioiden määrän 
pudotusmaksuja. Ateriakuljetushinnaksi tulee näin laskettuna 12 229 euroa 
kuukaudessa ja vuodessa sitä kerääntyy 144 342 euroa. 
Kylmiä aterioita voidaan kuljettaa useampia yhdellä kertaa samalle asiakkaalle. 
Vähensin laskelmassani kuljetuskertoja kolmeen kertaan viikossa. Suunnittelin, 
että maanantaisin kuljetettaisiin tiistain ja keskiviikon ateriat, keskiviikkoisin 
kuljetettaisiin torstain ja perjantain ateriat ja perjantaisin kuljetettaisiin lauantain, 
sunnuntain ja maanantain ateriat. Laskin keskiarvon monestako ateriasta 
menee pudotusmaksu. Kuljetuspäivä ei ole ateriapäivä, koska jos kuljetuksia 
keskitetään, toimitusaika saattaa pidentyä myöhäisemmäksi. Kuljetuspäiviä on 
siis tässä laskelmassa kolme ja näin laskettuna kuljetushinnaksi tulee 8100 
euroa kuukaudessa ja 97 200 euroa vuodessa.  
Laskelmani mukaan kustannussäästöä tulisi vuodessa 47 142 euroa eli 33% 
siirtymällä kylmiin aterioihin, jolloin voidaan vähentää kuljetuskerrat puoleen 
nykyisestä. Kuljetuskertojen vähentäminen vaikuttaa myös kestävään 
kehitykseen, koska autojen aiheuttamat päästöt vähenevät toiminnan 
muutoksella. Kuljetuksesta aiheutuva säästö on merkittävä tässä nykyisessä 
talouden tilanteessa, koska kaikesta toiminnasta on pyrittävä säästämään. 
Näillä kuljetuskustannussäästöillä voisi mahdollisesti vaikuttaa suoraan 
asiakkaan maksamaan aterian hintaan, jolloin se vaikuttaisi 
asiakastyytyväisyyden parantamiseen. Osa nykyisistä asiakkaista oli vastausten 
perusteella vastaan lämpimien aterioiden muuttamisesta kylmiksi, mutta hintaan 
kohdistuva alennus saattaisi muuttaa asenteen myönteisemmäksi.  
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11 TUTKIMUKSEN LÄHTÖKOHDAT 
 
 
Tutkimuksen lähtökohdat olivat alusta asti hyvin selkeät. Päättäjillä on aina oma 
näkemyksensä haluttavista muutoksista, mutta halusin kuulla myös 
ateriapalvelun asiakkaiden mielipiteitä ateriapalvelujen nykytilasta ja 
mahdollisesta lämpimien aterioiden muuttamisesta kylmiksi aterioiksi.  
Tässä kohtaa on kuitenkin huomioitava se, että asiakkailla ei välttämättä ole 
tietoa turvallisuusasioista, jotka liittyvät aterioiden kuumana pysymiseen ja 
siihen vaikuttavasta pakkaamisesta ja kuljettamisesta. Olen kuitenkin sitä 
mieltä, että isoissa muutoksissa on huomioitava asiakkaiden mielipiteetkin, 
koska heiltä saa arvokasta tietoa kuinka asiat kannattaisi hoitaa. 
Toisaalta taas päättäjät eivät ajattele asioita samalla tavalla ja saattavat 
unohtaa päätöksissään käytännön tärkeitä asioita. Heidän on hyvä tietää 
asiakkaiden toiveet ennen päätöksen tekoa. Tutkimuksen lähtökohtana oli 
kerätä tietoa nykyisiltä asiakkailta, joista tehdään yhteenveto päättäjille. 
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12 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN 
 
 
Kokoonnuimme Vanhustyön johtajan Katja Uitus - Mäntylän sekä neljän 
kotipalveluohjaajan kanssa ensimmäisen kerran 18.9.2008 suunnittelemaan 
tutkimuksen toteuttamista. Keskustelimme yhdessä minkälaisia asioita haluttiin 
saada kyselyn myötä selville. Suunnittelimme kyselylomakkeen rungon ja 
sovimme, että lähetän heille ensimmäisen version sähköpostilla tarkasteltavaksi 
viikolla 40. Olimme kaikki menossa tutustumaan Koukkuniemen ateriapalvelun 
toimintaan 7.10.2008, jonka jälkeen meillä oli vielä mahdollisuus muokata 
kyselylomaketta, jos Koukkuniemen esitelmän jälkeen tulisi vielä jotakin muuta 
mieleen mitä haluaisimme selvittää. 
15.10.2008 kokoonnuimme kotipalvelun ohjaajien ja Uitus - Mäntylän kanssa 
seuraavan kerran ja silloin kävimme tekemääni kyselylomaketta vielä kerran 
läpi. Lomakkeessa oli kaikki tarvittava tieto, jotka palvelisivat meitä kaikkia. 
Pohdimme hyvää ajankohtaa lähettää kysely asiakkaille, jolloin olisi 
mahdollisuus saada mahdollisimman suuri vastausprosentti. Pyhäinpäivä oli 
lähestymässä ja uskoimme, että asiakkaiden luona kävisi siihen aikaan omaisia 
kylässä, jolloin he pystyisivät mahdollisesti auttamaan lomakkeen 
täyttämisessä. Päätimme lähettää kyselylomakkeet (liite 4) eteenpäin 
27.10.2008, saatekirjeen (liite 5) saattelemana. Vastausaikaa annoimme 
12.11.2008 asti. 
Sovin Vihnuskodin ruokapalveluesimiehen Anne Korkeasalon kanssa, että hän 
ohjeistaa ateriapalvelun kuljettajat toimittamaan kyselylomakkeet asiakkaille 
aterioiden yhteydessä. Mukana oli palautuskirjekuori, jossa lomakkeen pystyi 
palauttamaan täysin nimettömänä takaisin Vihnuskodille.  
Kokoonnuimme Uitus - Mäntylän ja kotihoidon ohjaajien kanssa seuraavan 
kerran 3.12.2008, jolloin olin tehnyt vastauksista selkeän yhteenvedon. 
Keskustelimme saaduista vastauksista ja olimme kaikki tyytyväisiä vastausten 
lukumäärään ja asiallisiin vastauksiin. Katja Uitus – Mäntylän oli tarkoitus 
esitellä saamiamme vastauksia seuraavassa Perusturvalautakunnan 
kokouksessa 18.12.2008. 
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13 TUTKIMUSTULOKSET 
 
 
13.1 Taulukot ja kuviot  
 
Olen käyttänyt tutkimuksessani kvantitatiivista tutkimusmenetelmää. Aineisto on 
kerätty luonnollisessa ja todellisessa tilanteessa. Tutkimuksen kohdejoukko on 
valittu tarkoituksenmukaisesti, tutkimuksella on haluttu selvittää nykyisten 
Nokian kaupungin ateriapalveluasiakkaiden mielipide lounasruokailuun 
liittyvissä asioissa. 
Kyselyitä lähetettiin 209 kappaletta ja vastauksia tuli määräaikaan mennessä 
169. Vastausprosentiksi tuli näin ollen 80,9%, joka on mielestäni erittäin hyvä 
kun otetaan huomioon vastaajien ikä ja terveydentila. Vastaajista 74 olivat 
miehiä ja 94 olivat naisia. Heistä 14% olivat alle 75-vuotiaita, 41% 76-84-
vuotiaita ja yli 85-vuotiaita oli 45%. Yhteensä 86% vastaajista oli yli 76-vuotiaita, 
jotka ovat tyypillisiä ateriapalvelun tarvitsijoita ja ostajia. 
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KUVIO 1. Asiakkaiden mielipide lounaan annoskoosta 
 
Kuvion 1 mukaan jopa 90% vastaajista olivat tyytyväisiä lounaan annoskokoon. 
Liian suurena annosta piti 5% vastaajista ja liian pienenä  5% vastaajista. 
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KUVIO 2. Jaetaanko ateria osiin ja syödäänkö osa ateriasta myöhemmin 
 
Kuvion 2 mukaan 88% naisista ja 50% miehistä jakavat aterian osiin ja syövät 
sen myöhemmin. Naisista vain 22% ja miehistä 50% pystyvät syömään aterian 
heti sen tullessa. Tällä kysymyksellä haluttiin selvittää, että jaetaanko ateria 
osiin, vaikka se tulee tällä hetkellä asiakkaalle lämpimänä, jolloin ruokailu olisi 
tärkeää heti aterian saavuttua. 
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KUVIO 3. Lounaan lämpötila asiakkaalle saapuessaan 
 
Kuvion 3 mukaan vastaajista 69% oli sitä mieltä, että lounas oli lämmin heille 
saapuessaan. Kylmänä ateriaa piti 1% vastaajista, mutta haaleana jopa 18%. 
Kuumana ateriaa piti 12% vastaajista.  
 
                                                                                                                                              37 
 
 
76
24
0 20 40 60 80 10
kyllä
en
%
Nautitteko lounaan heti kun se tulee?
0
KUVIO 4. Nautitteko lounaan heti sen tullessa 
 
Kuvion 4 mukaan 76% vastaajista nauttii lounaansa heti sen saapuessa. 
Vastaajista 24% siirtää aterioinnin myöhemmäksi. Tämä aterioinnin siirtäminen 
myöhemmäksi saattaa aiheuttaa sen, että 18% (kuvio 3) vastaajista piti ateriaa 
haaleana. 
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KUVIO 5. Aterian saapumisaika 
 
Kuvion 5 mukaan miehistä 95% piti aterian saapumista heille sopivana 
ajankohtana ja 5% toivoi toista toimitusajankohtaa. Naisista 90% oli tyytyväisiä 
aterian saapumisaikaan, mutta 10% ei. Tällä kysymyksellä haluttiin selvittää 
onko aterioiden kuljetusaikataulu tehty sopivaksi. Tämän perusteella voidaan 
päätellä, että aikataulu on kohdallaan asiakkaiden ruokailun kannalta. 
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TAULUKKO 1. Ruokalistan vaihtelevuus 
Ruokalista on 
vaihteleva? 
  Lkm % 
Kum. 
lkm Kum-%
kyllä 156 93 156 93 
ei 12 7 168 100 
Yht. 168 100 168 100 
 
Taulukon 1 mukaan vastaajista 93 % oli tyytyväisiä ruokalistan vaihtelevuuteen. 
Vastaajista 7% eivät olleet täysin tyytyväisiä ruokalistan vaihtelevuuteen, yksi 
henkilö oli jättänyt vastaamatta tähän kysymykseen. 
 
 
TAULUKKO 2. Ruoka-annosten houkuttelevuus 
Ruoka-annokset ovat houkuttelevan 
näköisiä? 
  Lkm % Kum. lkm Kum-% 
kyllä 114 71 114 71 
ei 46 29 160 100 
Yht. 160 100 160 100 
 
Taulukon 2 mukaan vastaajista 71% oli tyytyväisiä aterioiden houkuttelevaan 
ulkonäköön. Yhdeksän henkilöä oli jättänyt vastaamatta tähän kysymykseen ja 
29% vastaajista eivät pitäneet ruoka-annoksia houkuttelevan näköisinä. 
Ruoan maukkauteen oltiin pääsääntöisesti tyytyväisiä. Vastaajista 79% oli 
tyytyväisiä ruoan makuun ja 21% toivoi makuun parannusta. Ruokien 
suolaisuus on kohdallaan, koska vain 2% piti ruokia liian suolaisina ja 98% piti 
ruokia sopivasti suolaisina. Ruoissa käytettäviin mausteisiin oltiin myös 
tyytyväisiä, koska vain 9% vastaajista piti ruokia liian mausteisia ja 91% 
vastaajista oli tyytyväisiä ruokien mausteisuuteen. 
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KUVIO 6. Kylmän aterian lämmitys 
 
Kuvion 6 mukaan vastaajista jopa 73% pystyisi lämmittämään itse ateriansa, jos 
ateriat tulisivat kylminä. Vastaajista 6% tarvitsisi omaisten apua, 1% ystävien 
apua ja 20% jonkun muun apua aterian lämmittämiseen. Kysymyksellä oli 
tarkoitus kartoittaa nykyisten asiakkaiden kykyä huolehtia itse ateriansa 
lämmittämisestä. 
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KUVIO 7. Ateriapakkauksen avaamisen avun tarve 
 
Kuvion 7 mukaan kaikista vastaajista 13% koki tarvitsevansa apua 
ateriapakkausten avaamisessa. Vastaajista 87% kykeni itse avaamaan 
ateriapakkauksen. Ikäjakauman mukaan yli 85-vuotiaista 15% tarvitsi apua 
ateriapakkauksen avaamisessa, 76-84-vuotiaista 10% ja alle 75-vuotiaista 8%. 
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KUVIO 8. Halukkuus käyttää ateriapalveluja, jos ateriat muuttuisivat kylmiksi 
 
Kuvion 8 mukaan vastaajista 73% käyttäisi edelleen ateriapalveluja lämpimien 
aterioiden muuttuessa kylmiksi, mutta 27% lopettaisi nykyisen palvelun. 
Kysymyksellä haluttiin selvittää kuinka paljon palvelun tarve saattaisi muuttua 
jos aterian toimituslämpötilat muutettaisiin. 
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KUVIO 9. Tulevaisuuden tarve ateriapalvelutoiminnalle 
 
Kuvion 9 mukaan ateriapalveluille olisi jatkossakin tarvetta viikon jokaisena 
päivänä. Maanantaina ja perjantaina tarve olisi suurin, koska vastaajista 90% 
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haluaisi palveluja näinä päivinä, keskiviikkonakin tarve olisi suuri, koska 86% 
vastaajista koki palvelun tarpeelliseksi. Tiistaisin, torstaisin ja lauantaisin tarve 
olisi hieman pienempi, kuitenkin vastaajista yli 50% halusi palveluja myös näinä 
päivinä. Sunnuntaisin tarve näyttäisi olevan kaikista pienin, koska 43% 
vastaajista koki tarvitsevansa myös silloin ateriapalvelua. 
 
 
13.2 Avoimet vastaukset  
 
Avoimia vastauksia tuli yhteensä 130 kappaletta (liite 6). Vastauksia tuli tähän 
avoimeen kohtaan yllättävän paljon. Asiakkailla oli selkeästi paljon sanottavaa 
ja aihe tuntui olevan heille tärkeä. Jaottelin vastaukset kuuteen osa-alueeseen. 
Jaottelu oli vaikeaa, koska moneen vastaukseen liittyi useampi kommentti.  
Muutosehdotuksia nykyiseen palveluun tuli 41 kappaletta. Kommentit liittyivät 
muun muassa kastikkeen tai perunan määrään tai ruokalistan vaihtelevuuteen. 
Kuljetus sai osakseen viisi palautetta, jotka liittyivät tyytyväisyyteen kuljettajia 
kohtaan. Selkeästi kiitollisia oltiin kymmenessä vastauksessa. He olivat erittäin 
kiitollisia kaikkeen toimintaan. 
Suoraa ja selkeää negatiivista palautetta oli kolmessa vastauksessa, toimintaan 
ei oltu käytännössä lainkaan tyytyväisiä. Vastauksista 61 kappaletta oli täysin 
positiivisia. Palveluun oltiin kokonaisuudessaan tyytyväisiä ja oltiin iloisia 
olemassa olevasta palvelusta, jota pidettiin hyvin tärkeänä. Vastauksista 
kymmenen kappaletta oli selkeästi kylmiä aterioita vastaan. Perusteena oli se, 
että kuka sen sitten lämmittäisi, kun itse ei pysty.  
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14 TULOSTEN TARKASTELU JA JOHTOPÄÄTÖKSET 
 
 
Tutkimuksella halusin selvittää Nokian kaupungin ateriapalvelun nykyisten 
asiakkaiden mielipiteen tämän hetkisestä palvelun tasosta ja siitä, että mitä 
mieltä he olisivat mahdollisesta ateriapalvelutoiminnan muutoksesta. 
Vastausprosentti kyselyyn oli mielestäni todella hyvä. Etukäteen olin ajatellut, 
että jos sata vastausta tulisi, niin se olisi jo hyvä. Kyselylomakkeita lähetin 209 
ja vastauksia sain 169. Vastausprosentti oli siis 80,9%. Edellisessä luvussa 
käsittelin vastauksia taulukoiden ja kuvioiden perusteella. Tässä luvussa haluan 
selittää hieman tarkemmin, mitä johtopäätöksiä niistä pystyi tekemään. 
 
 
14.1 Lounaan annoskoko, ulkonäkö, maku ja vaihtelevuus 
 
Halusin selvittää nykyisen lounaan annoskoon riittävyyden ja sen, että mitä 
mieltä asiakkaat ovat lounaan ulkonäöstä ja mausta sekä ruokalistan 
vaihtelevuudesta. Vastaajista 90% olivat tyytyväisiä annoskokoon. Tämä 
vaikuttaisi siltä, että vanhukset eivät kokisi itseään aliravituiksi, jos kerran 
annoskoko on sopiva. Tässä tulee kuitenkin huomioida, että vanhus ei 
välttämättä osaa arvioida, onko annos oikeasti riittävä hänen 
energiantarpeelleen. Vastaajista jopa 93% olivat tyytyväisiä ruokalistan 
vaihtelevuuteen. Tästä voisi todeta, että kaikkia raaka-aineita ja ruokalajeja 
käytetään riittävästi vaihdellen. Mannisen (1998, 20) mukaan ateriapalvelun 
asiakkailla pitäisi olla mahdollisuus valita mahdollisesti kahdesta tai 
useammasta ruokalajivaihtoehdosta mieleisensä. Tällöin asiakas pystyy itse 
vaikuttamaan ruokalistan vaihtelevuuteen, jolla on kuitenkin merkitystä ateriasta 
saatavalle mielihyvälle. 
Ruoan maku oli 79% mielestä kohdallaan, mutta 21% oli sitä mieltä, että 
parannettavaa vielä olisi. Ruoan maku ja tuttu ruokalaji ovat tärkeitä 
vanhukselle (Suominen 2006, 19). Ruoan ulkonäköä piti houkuttelevana 71% 
vastaajista. Lähes 30% vastaajista toivoivat erilaista ilmettä ruokiin. Ruokalistaa 
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suunniteltaessa pitää miettiä ateria kokonaisuutena. Pitää ottaa salaatit ja 
jälkiruoat huomioon kun aterioita kootaan. Mitä värikkäämpi yhdistelmä, niin sen 
houkuttelevampi ateria on. Kaiken kaikkiaan olen Mannisen (1998, 34) kanssa 
samaa mieltä, siitä että laadukas ateria koostuu ruoan herkullisesta mausta, 
ruoan sopivasta ja helposti syötävästä koostumuksesta, tarjoilulämpötilasta, 
houkuttelevasta ja värikkäästä tarjolle panosta sekä sopivasta annoskoosta. 
 
 
14.2 Lounaan lämpötila 
 
Nokian kaupungin ateriapalvelun selvitystyö sai alkunsa kun terveystarkastaja 
Raija - Liisa Oinonen antoi lausunnon (2008) ontuvasta lämpötilanhallinnasta 
ateriapalvelutoiminnassa sekä puutteellisista keittiötiloista ateriapalvelun 
aterioiden valmistamiseen. Vastaajista 69% piti lounastaan lämpimänä, kun se 
saapui asiakkaalle. Kuumana sitä piti 12%, haaleana jopa 18% ja kylmänä 1% 
vastaajista. Sitä en pysty tällä tutkimuksellani selvittämään, että olivatko 
kuuman aterian saaneet asiakkaat heti kuljetusreitin alkupäässä vai 
loppupäässä. Tässä on toki huomioitava se, että kukin aistii lämpimän ja 
haalean eri tavoin.  
Lämpötilan mittauksessa ei ole tässä kyselyssä käytetty lämpötilamittareita, 
joten tämä perustuu vain aistinvaraiseen arviointiin. Kuitenkin jos 18% 
vastaajista pitää ateriaa haaleana, niin lämpötilan raja - arvot ovat mitä 
ilmeisemmin alittuneet.  
 
 
14.3 Aterian jakaminen osiin 
 
Halusin selvittää jakavatko asiakkaat ateriansa osiin ja syödäänkö ateria 
myöhemmin. Jos useat jakavat ateriansa osiin, niin se tarkoittaisi käytännössä 
myös sitä, että he joutuvat lämmittämään ateriansa joka tapauksessa 
uudelleen, vaikka ateria tulisikin alun alkaen lämpimänä.  Tämän kysymyksen 
                                                                                                                                              44 
 
vastaukset jaoin miesten ja naisten vastauksiin siitä syystä, että sukupuolten 
väliset erot näkyvät usein aterioiden annoskoossa. Jopa 88% naisista jakoi 
ateriansa osiin ja nautti ateriansa myöhemmin loppuun. Miesten vastaukset 
jakaantuivat tasan tämän kysymyksen kohdalla eli 50% jakoi ateriansa ja 50% 
nautti heti aterian sen saapuessa.  
Tällä kysymyksellä ei tullut siihen vastausta, että jaetaanko lämmin ateria osiin 
vai tarkoittaako aterian jakaminen sitä, että jätetään jälkiruoka myöhemmäksi. 
Kuitenkin aterioiden jakaminen osiin oli melkoisen suuri. Jos ajatellaan 
lämpimän aterian jakamista ja vaikka sen jättämistä huoneenlämpöön, niin se 
aiheuttaa asiakkaalle melkoisia ruoan turvallisuusriskejä.  
 
 
14.4 Ateriapakkauksen avaaminen ja aterian lämmittäminen 
 
Ateriapakkauksen avaaminen onnistui 87% vastaajista, joten se ei vaikuttaisi 
olevan ongelma tällä hetkellä asiakkaille. Jos ateria toimitettaisiin asiakkaille 
kylmänä, niin heillä pitäisi olla mahdollisuus sekä kyky lämmittää ateriansa. 
Kysyin, että jos ateria tulisi kylmänä, niin kuka lämmittäisi kylmän aterian? 
Vastaajista 73% pystyisi itse lämmittämään ateriansa. Omaisten ja ystävien 
apua tarvittiin 7%:lla vastaajista ja 20% uskoi saavansa avun joltain muulta eli 
tässä tapauksessa oli merkitty useimpaan kohtaan kotipalvelu.  
Aterian lämmityksen ei pitäisi osoittautua ongelmaksi, koska Uitus – Mäntylän 
(2008) mukaan suurin osa avun tarvitsijoista kuuluu mitä ilmeisimmin jo 
kotipalvelun piiriin. Suurin osa kuitenkin kykenisi hoitamaan ateriansa 
lämmityksen itsenäisesti. Aterian lämmittäminen onnistuu mikroaaltouunilla. 
Lämmittäminen onnistuu myös liedellä, jolloin ateria pitää muistaa ottaa pois 
pakkauksestaan. 
Mielestäni nykyajan vanhukset ovat olleet jo hyvin mukana kehityksessä, joten 
useilla on jo entuudestaan mikroaaltouuni. Toisaalta on niitäkin, jotka pelkäävät 
säteilyä eivätkä halua siitä syystä käyttää lämmitykseen mikroaaltouunia. 
Tällöin heille pitää opastaa ruoanlämmitys toisella tapaa. Ne asiakkaat, jotka 
eivät pystyisi lämmittämään itse ateriaansa, ovat luultavimmin jo kotipalvelun 
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asiakkaita, joilla käydään päivittäin. Aterioiden lämmittäminen ei todennäköisesti 
toisi kuin muutaman asiakkaan lisää kotihoidolle.  
 
 
14.5 Aterioiden muuttaminen lämpimästä kylmiksi 
 
Kysyin asiakkaiden halukkuudesta käyttää ateriapalvelutoimintaa jatkossa jos 
ateriat muuttuisivat kylmiksi. Vastaajista 73% käyttäisi jatkossakin 
ateriapalveluja, vaikka ateriat muuttuisivat lämpimistä kylmiksi, 27% ilmoitti 
tässä vaiheessa lopettavansa palvelun ostamisen jos tilanne muuttuu. Odotin 
tähän kysymykseen jonkin verran negatiivisempaa sävyä. En odottanut, että 
reilusti yli puolet vastaajista olisi kuitenkin valmiita jatkamaan ateriapalvelun 
ostoa muutoksesta huolimatta.  
Tämän kysymyksen vastausten perusteella voisin päätellä, että ateriapalvelu on 
erittäin tärkeää ja tarpeellista toimintaa. Se on selkeästi monelle vanhukselle 
aivan elinehto, jonka olen useassa lähteessä jo aiemmin huomannut. Muun 
muassa Suominen (2006) pitää ateriapalvelutoimintaa merkittävänä 
omatoimisuuden säilymiselle.  
Tulevaisuudessa aterioiden tarve jakaantuu kaikille viikonpäiville. Maanantaisin, 
keskiviikkoisin ja perjantaisin ateriapalvelun tarve on suurin. Tässä ei selviä se, 
että jakavatko asiakkaat aterian aina kahdelle päivälle vai hoitaako joku muu 
aterian asiakkaille muina päivinä? Se on selvä, ettei kukaan voi syödä vain joka 
toinen päivä.  
 
 
14.6 Avoimet vastaukset  
 
Palautetta tuli avoimeen kysymykseen kiitettävästi (liite 6). Ateriapalvelun 
asiakkaat olivat ottaneet kyselyyn vastaamisen tehtäväkseen. Ateriapalvelu 
tuntuu olevan usealle asiakkaalle tärkeä asia. Avointen kommenttien 
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perusteella oltiin kovin tyytyväisiä, että kyseinen palvelu on olemassa. Ruoka oli 
usean mielestä hyvää ja se oli asiakkaalle vaivaton tapa saada päivittäin 
kunnon ruoka kotiin. Ateriapalvelua pidettiin tarpeelliseksi tukitoiminnaksi ja 
kotona asumisen edellytykselle. Vastauksissa oli ruokalajitoiveita ja toiveita 
muun muassa ruoan maun parantamiseen, mausteiden käyttöön sekä 
kastikkeen ja perunan määrään.  
Kotiinkuljetukseen oltiin tyytyväisiä, kuljettajat olivat mukavia ja asiallisia sekä 
toimitusajankohta oli suurimmalle osalle sopiva. Muutamat kommentit liittyivät 
lämpimien aterioiden muuttamiseen kylmiksi. Toiveena oli, että palvelua 
jatkettaisiin samalla lailla kuten nykyisinkin eli ateria toimitettaisiin edelleen 
lämpimänä. Aterioiden mahdolliseen muuttamiseen kylmiksi oli tartuttu 
yllättävän vähän. Olisin voinut kuvitella, että siitä asiasta olisi tullut enemmän 
palautetta ja kannanottoja. Muutamassa vastauksessa oltiin täysin 
tyytymättömiä toimintaan. Kehotettiin parantamaan paljon toimintaa ruoan 
laadun osalta ja reagoimaan nopeasti asiakkailta saatuihin palautteisiin. 
Muutamasta vastauksesta välittyi pelko siitä, että nyt kaupunki ottaa tämänkin 
palvelun pois palvelun tarvitsijoilta. 
 
 
14.7 Tutkimustulosten yhteenveto 
 
Nokian kaupungin ateriapalvelun toimintaan voidaan kyselyn perusteella olla 
tyytyväisiä. Palvelu on tarpeellinen monelle, itsenäiselle vanhukselle. Syitä on 
useita, miksi ei haluta tai kyetä valmistamaan itselle päivittäin ruokaa. 
Ateriapalvelutoiminta mahdollistaa monen terveyden ylläpidon ja estää usean 
vanhuksen vaipuvan aliravitsemukseen. Päivän lounas ei kuitenkaan kata koko 
päivän ravinnon ja energian tarvetta, mutta jos yksi osuus on kunnossa, niin se 
on tyhjää parempi.  
Kaikkia ei voi miellyttää, vaikka haluaisikin. Makumieltymyksiä on niin monta 
kuin on asiakkaitakin. Ruoan makuun ja ulkonäköön pitää kuitenkin valmistajan 
panostaa kunnolla. Vanhusten makuaisti saattaa olla heikentynyt ja tämän 
vuoksi maukaskin ruoka voi maistua mauttomalta. Vanhukset eivät ole tottuneet 
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kovin mausteiseen ruokaan, joten uusia ja outoja makuja kannattaa välttää. 
Ruoan houkutteleva ulkonäkö saa ruoan maistumaan paljon paremmalta kuin 
harmaa epämääräinen kasa. Varsinkin jos ruokahalu on vähän huono, niin 
ulkonäkö saattaa houkuttaa maistamaan, vaikkei nälkä olisikaan. 
Ruoan oikea lämpötila on ruokailijalle miellyttävä kokemus, mutta samalla 
äärimmäisen tärkeä terveydellinen asia. Ruoan lämpötila ei voi olla sinnepäin, 
vaan sen täytyy noudattaa annettuja asetuksia. Raja-arvojen alittuessa ei voida 
enää olla varmoja ruoan turvallisuudesta. Ruoan turvallisuus on merkittävä 
varsinkin huonokuntoiselle vanhukselle. Osassa vastauksista oltiin sitä mieltä, 
että ruoka on haaleaa. Tässä kohtaa pitää miettiä, että miten tämä pystytään 
estämään. Ovatko esimerkiksi kuljetusajat liian pitkiä, tapahtuuko ruoan 
pakkauksessa jo ruoan kylmenemistä ja miten näitä voitaisiin parantaa? 
Kuljetusaikoihin pystytään varmasti vaikuttamaan suunnittelemalla kuljetusreitit 
erilaisiksi. Kuljetuskalustolla tuskin päästään merkittäviin tuloksiin lämpimän 
ruoan säilymisen osalta. Pakkaustilanteessa tulee huomioida mahdollisimman 
pienet astiat, joista ruoka jaetaan ateriapakkauksiin. Näin voidaan vaihtaa 
useammin kuumat ruoat jaettavaksi ja ne eivät ehdi kauan jäähtyä pakattaessa. 
Pakkaustilan tulee olla lämmin, jotta ruoka ei ehdi jäähtyä. Ateriapakkauksien 
pitää olla mahdollisimman lämmönpitäviä, jotta aterian kuljetus tapahtuu 
lämpimänä. 
Turvallisin vaihtoehto lämpötiloja ajatellen olisi kylmätoimitukset. Toimivassa 
valmistavassa ja lähettävässä keittiössä pystytään takaamaan oikeat 
ruoanvalmistus – ja jäähdytyslämpötilat. Kylmäkuljetus on paljon helpompi 
järjestää kuin lämpökuljetus. Ateriapalvelun kylmäketju olisi katkeamaton 
aterian päätyessä asiakkaalle. Jäähdytys olisi tehty valvotusti ja näin voitaisiin 
taata aterian turvallisuus asiakkaalle asti. Lähetettäessä lämmintä ruokaa, 
valmistaja ei voi olla täysin varma, miten lämpö säilyy ateriassa, eikä se voi olla 
varma kauanko ateriaa pidetään lämpösäilytyksessä.  
Nykyisten asiakkaiden mielipide tuntui olevan vahvasti sitä mieltä, että ateria 
toivottiin jatkossakin lämpimänä kotiin. Valtaosa kuitenkin jatkaisi ateriapalvelun 
ostamista, vaikka palvelu muuttuisi lämpimistä aterioista kylmiksi. Suurin osa ei 
kommentoinut sanallisesti asiaa millään lailla. Asiakkailla on luultavasti huoli 
siitä, että miten selviytyy jatkossa ateriansa lämmittämisestä. Vanhukset ovat 
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myös epäileviä ruoan laadun pysymisestä hyvänä jäähtyneenä. Tässä 
tapauksessa pitää ottaa vanhusten huoli tosissaan ja kertoa selkeästi 
asiakkaalle ja heidän omaisilleen, mikä idea ruoan jäähdyttämisellä ja kylmänä 
toimittamisella on. Kun asiakkaat saavat riittävästi tietoa ja perusteluita 
muutoksen tarpeelle, niin uskon, että heidän mielensä muuttuu 
positiivisemmaksi. Heidän pitää kokea, että heidän terveydestään välitetään 
eikä suinkaan ole tarkoitus vaikeuttaa jokapäiväistä elämää.  
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15 ATERIAPALVELUTOIMINNAN MUUTOKSEN ETENEMINEN NOKIAN 
KAUPUNGISSA 
  
 
Vanhustyön johtaja Katja Uitus - Mäntylä esitteli saamiamme vastauksia (liite 7) 
Perusturvalautakunnan kokouksessa 18.12.2008 (liite 8), jossa hänellä oli 
aiheena ateriakuljetusasia. Uitus - Mäntylä esitti terveystarkastaja Raija-Liisa 
Oinosen lausunnon (liite 1) ateriapalvelujen tuottamisesta Vihnuskodin 
keittiötiloissa sekä Raija-Liisa Oinosen tarkastuspöytäkirjan (liite 9) 
lämpötilamittauksista ateriapalvelujen kuljetusaterioista. Katja Uitus - Mäntylä 
esitti Perusturvalautakunnan kokouksessa 18.12.2008, että kotihoidon 
tukipalveluna järjestettävässä ateriapalvelussa siirrytään kylmäaterioiden 
tuottamiseen ja palvelu kilpailutetaan.  
Perusturvalautakunta ei kuitenkaan tehnyt esityksen mukaista päätöstä 
kylmäaterioihin siirtymisestä, vaan se palautti asian takaisin valmisteluun. 
Lautakunta halusi, että vielä selvitetään, pystytäänkö lämpimien aterioiden 
valmistus hajauttamaan useampaan Nokian kaupungin ruokapalvelun 
yksikköön tai osittain mahdollisesti yksityisellekin. Uitus - Mäntylä odottaa tällä 
hetkellä ruokapalvelupäällikkö Pirjo Rannikolta lausuntoa siitä, että onko 
hajauttaminen mahdollista. Uitus - Mäntylä epäili, että todennäköisesti se ei 
onnistu. Tämän jälkeen pitää miettiä, miten asiassa edetään. Asia viedään 
uudelleen Perusturvalautakunnan päätettäväksi, kun päätös esitettävästä 
asiasta on tehty. (Uitus - Mäntylä 2009.) 
Katja Uitus - Mäntylän mielestä ateriapalvelujen vaihtoehtona voisi olla 
esimerkiksi kylmäaterioiden kokeilu jollakin alueella. Jos edelleen pitäydytään 
lämpimissä aterioissa, niin kuinka se pystytään hoitamaan siten, että se 
noudattaa kaikkia säädöksiä. Pitääkö rakentaa vanhainkodille oma uusi keittiö, 
jotta ateriapalvelu voidaan hoitaa edelleen sieltä vai kilpailutetaanko osa 
aterioista tai koko tuotanto. Vaihtoehtoja on useita. Se on kuitenkin selvää, ettei 
nykyisellä tavalla voida jatkaa. Joku ratkaisu pitäisi asiaan saada, koska 
ateriapalveluja tarvitaan entistä enemmän ja palvelun tarjoaminen kulkee 
äärirajoilla. ( Uitus - Mäntylä 2009.) 
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16 POHDINTA 
 
 
Aloittaessani tätä työtä, tavoitteeni olivat hyvin selkeinä päässäni. Matkan 
varrella tavoitteet ovat pysyneet koko ajan, mutta käsittelytapaa on pitänyt 
useaan kertaan miettiä uudestaan. Tavoitteenani oli esittää Nokian kaupungin 
ateriapalveluaterioiden muuttaminen lämpimistä aterioista kylmiksi aterioiksi 
sekä kartoittaa tutkimuksen perusteella nykyisten ateriapalveluasiakkaiden 
mielipide tämän hetkisestä toiminnasta sekä mahdollisesta tulevasta 
muutoksesta.  
Onnistuin mielestäni näissä molemmissa tavoitteissani. Sain selvitettyä 
asiakkaiden mielipiteen nykyisestä toiminnasta sekä heidän mielipiteensä 
mahdollisesta tulevasta muutoksesta yllättävän hyvin. Vastausprosentti 
kyselyyn oli huomattavasti suurempi kuin olin alustavasti ajatellut. Mietin syitä 
siihen, miksi sain niin paljon vastauksia. Syitä oli varmasti useita, mutta itse 
ajattelen, että asiakkaiden oli helppo vastata, koska kysely tuli suoraan kotiin, 
selkeällä saatekirjeellä, jossa kerrottiin kyselyn tarkoitus. Heiltä kysyttiin asiasta, 
joka oli heille tärkeä ja josta heillä oli selkeä mielipide. Kyselyn mukana 
lähettämäni palautuskuori madalsi luultavasti kynnystä vastata kyselyyn, koska 
näin pystyi takaamaan nimettömyyden eikä vastausta tarvinnut itse viedä 
mihinkään vaan sai antaa sen suoraan ateriapalvelun kuljettajalle, joka palautti 
kyselyn Vihnuskodin keittiölle. 
Asiakkaat olivat pääsääntöisesti tyytyväisiä ateriapalvelutoimintaan. He olivat 
onnellisia siitä, että kyseinen palvelu on olemassa. He kokivat ateriapalvelun 
olevan tärkeä osa sitä, että he pystyvät vielä asumaan kotona. 
Makumieltymykset ovat kaikilla ihmisillä erilaiset, joten kaikki eivät ole samana 
päivänä ruokaan tyytyväisiä. Tavoitteena tietenkin on, että mahdollisimman 
moni voisi sanoa olevansa tyytyväinen kokonaispalveluun.  
Lämpimien aterioiden muuttaminen kylmiksi aterioiksi sai osittain kielteisen 
vastaanoton. Reaktiossa vaikutti olevan enemmän huolta ja murhetta siitä, että 
kuinka he nyt kykenevät itse lämmittämään ateriansa kuin että koko ajatus 
kylmistä aterioista olisi aivan tuhoon tuomittu. Negatiiviseen vastaanottoon 
vaikutti luultavasti sekin, että asiakkaille kylmätoimitettavat ateriat ovat vieras 
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asia. Cook & chill – toimintatavalla valmistetut ateriat ovat vasta tulollaan 
laajemmin käyttöön. Iäkkäät asiakkaat ovat tottuneet vain perinteiseen 
ruoanvalmistukseen, joten kaikki uusi saattaa pelottaa. Tähän asiaan auttaisi 
mielestäni tarpeeksi selkeä tiedotus, jotta asiakkaat tietäisivät tarkkaan, että 
mistä tässä on kyse. Nyt he saattavat luulla, että heidän elämäänsä halutaan 
vaikeuttaa tai tärkeä palvelu aiotaan lopettaa kokonaan. Tiedotuksen pitäisi 
tavoittaa myös asiakkaiden omaiset, jotta he pystyvät käymään asiaa läpi 
asiakkaiden kanssa. 
Toinen tavoitteeni oli esittää lämpimien aterioiden muuttaminen kylmiksi ja 
tarkoituksenani oli esittää syyt, miksi muutos olisi tärkeää. Työni perusteella 
voisin väittää, etten näe mitään syytä, miksi lämpimiä aterioita ei voisi muuttaa 
kylmiksi aterioiksi. Kylmien aterioiden puolesta puhuu turvallisuus asiakkaiden 
näkökulmasta, keittiötoiminnan tehokkuuden organisointi, toimitusajankohdan 
joustavuus ja kuljetuskustannussäästöt. 
Asiakkaille ruoan turvallisuus on terveyden kannalta erittäin tärkeää. Asiakkaat 
ovat iäkkäitä ja useimmiten myös sairaita. Heille ruoan turvallinen laatu takaa 
terveyden ylläpidon ja ravitsemuksellisesti parhaan mahdollisen vanhenemisen. 
Käsittelin aiemmin työssäni kolmea erilaista ruokatuotannon toimintatapaa, 
perinteistä ruoanvalmistusta, cook & chill - menetelmää sekä kylmävalmistusta. 
Jokaisessa tavassa on hyvät ja huonot puolensa. Perinteisessä 
ruoanvalmistustavassa ollaan liikaa sidottuja keittiön toiminnassa päivittäiseen 
aikatauluun. Siinä ruoan lämpötila liikkuu liian paljon riskialueilla ja asiakkaan 
vaikutusmahdollisuudet ovat hyvin pienet palvelun toteuttamiseen. Lämpimänä 
toimitettu ateria on kuitenkin asiakkaalle se vaivattomin ja houkuttelevin tapa.  
Uudet tuotantomenetelmät antavat paljon enemmän vapauksia toiminnan 
toteuttamiseen keittiöllä sekä asiakkaan valintamahdollisuuksiin muun muassa 
ruokalajien suhteen. Molemmat kylmätoimitettavat ateriat ovat laadultaan 
selkeästi turvallisempia kuin perinteisesti lämminvalmistettu ateria, koska näissä 
lämpötilan liikkuminen vaaravyöhykkeellä on huomattavasti vähäisempää. 
Kylmien aterioiden toimittamien ei sido liikaa tarkkaan kellonaikaan. Nykypäivän 
vanhukset ovat hyvin virkeitä ja innokkaita osallistumaan erilaisiin tapahtumiin. 
Ateriakuljetusten vähenemisellä heidän päivän aikataulunsa ei ole niin tarkasti 
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sidottu ateriankuljetukseen, vaan he voivat valita itselleen sopivan ajankohdan 
ruokailla.  
Tässä on toki huonona puolena se, että kaikki eivät tosiaan pysty itse 
lämmittämään ateriaansa. Toki heillä siinä tapauksessa luultavasti käy jo 
muutenkin kotipalvelu päivittäin. Joillekin asiakkaille saattaa tulla ongelmia siitä, 
etteivät muista syödä, koska ateria ei tulekaan täsmällisesti samana 
ajankohtana ja toinen taas saattaa syödä usean päivän ateriat yhdellä kertaa. 
Työssäni on ollut mielestäni asiakaslähtöisyys koko ajan mukana, kuten alussa 
ajattelin. Minulla on ollut alusta asti selkeä näkemys, mihin suuntaan 
ateriapalvelua tulisi jatkossa viedä. Itse olen vahvasti sitä mieltä, että ainoa 
oikea suunta olisi muuttaa ateriapalvelun lämpimät ateriat kylmiksi. Tämä ei 
tarkoita kuitenkaan sitä, että en ajattelisi asiakkaan parasta. Toki 
kokonaisuudessa on kyse myös ammatillisesta näkökulmasta, johon kuuluu 
toimintatapojen kehittäminen sekä kuljetuskustannusten etsiminen, mutta ennen 
kaikkea kyse on asiakkaan edusta, asiakkaan turvallisesta ruokailusta. 
Kuljetuskustannuksiin sain esimerkkilaskelmani avulla mielestäni kohtuullisen 
ison säästön. Säästön osuus pitäisi kaiken muun ohella esittää nimenomaan 
päättäjille. He tekevät päätöksiä rahan perusteella. Asiakkaille ei kannata 
näyttää ensimmäisenä ja tärkeimpänä kohtana kustannussäästöjä. He 
ajattelevat asiat eri tavoin, lähinnä varmaan ajatellaan, että palvelut aina vaan 
huononee. Oikeiden faktojen esittäminen oikeille tahoille saa kohderyhmän 
varmasti parhaiten ymmärtämään kaikkien edun. Olen Uitus – Mäntylän (2009) 
kanssa samaa mieltä siitä, että ehkä kannattaisi kokeilla aluksi jotain 
koeryhmää kylmien aterioiden osalta. Ennen kuin kokeilee asiaa, niin ei voi 
sanoa varmaksi kuinka se toimii. Kohderyhmälle pitäisi tehdä kunnon 
koemarkkinointi ja sen jälkeen toiminnankokeilu ja sitten vielä kerätä palaute 
kokeilun jälkeen. Tämän jälkeen voisi tehdä lopulliset päätökset ja miettiä vielä 
vaihtoehtoja. Uskoisin, että kaikki uusi toiminta on ainakin parempaan suuntaan 
tämän hetkisestä tilanteesta, joka ei ole terveysviranomaisen hyväksymää 
toimintaa.  
Työn tekeminen on ollut antoisaa, mutta samalla myös kovin raskasta. Aihe on 
kuitenkin ollut mielenkiintoinen ja tärkeä. Kuvittelin alussa tietäväni tarkasti, 
miten etenen ja kuinka nopeasti, toisin kävi. Prosessi ei edennytkään niin 
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nopeasti kuin toivoin ja tietojen etsimiseen kului yllättävän paljon aikaan. Itse 
olin mielessäni luullut jo tehneeni lähes koko työn, kun todellisuudessa olin 
vasta lähtötilanteessa. Usko itseeni on kasvanut työn edetessä huimasti. 
Jälkeenpäin ihmettelen, että miten sitä on kaikki ehtinyt ja jaksanut tehdä. 
Tärkein oppimani asia kaiken tämän suuren prosessin jälkeen on se, että minä 
pystyn uskomattomaan suoritukseen jos ja kun vain haluan, mutta ilman 
perheen tukea tämä ei olisi onnistunut. 
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Asia ATERIAPALVELUJEN TUOTTAMINEN VIHNUSKODIN
KEITTIÖTILOISSA
Viite Palaveri 20.8.2008, jossa Katja Uitus-Mäntylä on pyytänyt terveys-
viranomaisen lausuntoa ateriapalvelujen tuottamisesta Vihnuskodil-
la
Nokian kaupungin Vihnuskodin keittiötilat on hyväksytty terveysvi-
ranomaisen toimesta 16.9.1982 § 81. Tilat ovat soveltuneet van-
hainkodin keittiöksi. Sittemmin toimintaan on lisätty ateriapalvelu,
aluksi pienillä määrillä, mutta myöhemmin määrät ovat kasvaneet
huomattaviksi. Vaikka toiminta on muuttunut, ei tiloja ole muutet-
tu/laajennettu lisääntynyttä ateriapalvelutoimintaa vastaavaksi eikä
myöskään hyväksytetty terveysviranomaisen toimesta.
Viimeisen vuoden aikana on yritetty tilamuutoksin saada parannus-
ta mm. ontuvaan lämpötilahallintaan ja pakkauslaatikoiden säilytyk-
seen. Entiseen esikäsittelytilaan on tehty pakkaustila ja yksi kylmi-
öistä on otettu lähtevän kylmän ruoan varastotilaksi. Tämä tietenkin
on vähentänyt kylmäsäilytystilaa muulta keittiötoiminnalta. Lisäksi
kylmänä vietävät ateriat vaativat kunnon jäähdytystilaa, jota tällä
hetkellä on yhden jäähdytyskaapin verran. Laatikot kulkevat asiak-
kaalta toiselle, joten ne tulisi puhdistaa käyttökertojen välillä. Laati-
koiden säilytys vaatii ison tilan ja tällä hetkellä osa laatikoista on si-
joitettu pakkaustilaan, osa kuiva-ainevarastoon sekä tuulikaappiin.
Ateriapalvelutoiminta vaatii omia tiloja mm. pakkausmateriaalin, kul-
jetuslaatikoiden, pakkaustoiminnan sekä kylmälaitteiden osalta. Li-
säksi toiminta tulee saada sellaiseksi, jossa raaka-aineiden ja kyp-
sientuotteiden sekä pakkaustarvikkeiden ja kuljetuslaatikoiden siir-
tämisestä aiheutuvaa risteämistä on mahdollisimman vähän. Nyky-
tilanteessa raaka-aineiden vastaanotto, ateriakuljetusten lähettämi-
nen sekä kuljetuslaatikoiden palautuminen tapahtuvat kaikki yhden
oven kautta. Keittiön alueella tapahtuva ulkopuolisten henkilöiden
liikkuminen voi myös aiheuttaa hygienia riskiä.
LAUSUNTO
Tuotettujen kuljetusaterioiden määrä on jatkuvasti noussut. Vihnus-
kodin keittiön tilat eivät ole riittävät lisääntyvälle ateriapalvelutuo-
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s-posti: ymparistoterveys@pirkkala.fi
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tannolle. Mikäli toimintaa halutaan jatkaa, tulee joko tähän huoneis-
toon tehdä muutoksia tiloihin tai siirtää toiminta tätä varten raken-
nettuun tilaan. Tiloissa tulee ottaa huomioon
- elintarvikkeiden suoraviivainen kulku vastaanotosta vaiheittain
valmiiden tuotteiden luovutukseen
- raaka-aineiden ja kypsien tuotteiden välillä ei tule esiintyä ris-
teävää liikennettä
- kylmä-, pakaste- ja jäähdytyslaitekapasiteetin tulee olla riittävä
- ruokien pakkaamiselle tulee varata oma riittävän iso tila ja tilas-
sa tulee olla tehokas laitteisto, jolla varmistetaan lämpötilahallin-
ta
- kuljetuslaatikoiden varastointi (puhdas ja likainen) sekä puhdis-
tus tulee järjestää ilman hygieniariskejä
- varastotila tulee olla riittävästi pakkaustarvikkeille
Nykyisiä ateriamääriä ei tule enää kasvattaa. Olen tarkastuspöytä-
kirjassa 26.6.2008 ilmoittanut ryhtyväni toimenpiteisiin määräysten
antamiseksi, mikäli lämpötilahallinta todetaan yhä puutteelliseksi.
Sovellettavat lainkohdat:
Elintarvikelaki 23/2006: 7§, 10§, 11§, 14§, 16§
STM:n asetus eräiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehygienias-
ta 905/2007: 3§, 4§, 6§, 8§, 18§
Yleinen elintarvikehygienia asetus (EY) N:o 852/2004: 3 ja 4 artikla
Raija-Liisa Oinonen
terveystarkastaja
puh. 050-437 9550
Jakelu Katja Uitus-Mäntylä
Pirjo Rannikko
Outi Lepistö, ympäristöterveyspäällikkö / Pirteva
Liitteet Tarkastuspöytäkirja 26.6.2008
Nokian kaupunki LIITE 2
Ruokapalvelut
ATERIAPALVELU AJALTA 1.-28.2.2009
Yht.
Aterioiden määrä 5155 5155
kuljetuskustannukset
2,50 €  ateria 12 887,50 €   12 887,50 €   
kertakäytöastiat
0,60 € ateria 3 093,00 €     3 093,00 €     
ruoka-annos
4,10 € / ateria 21 135,50 €   21 135,50 €   
Annoshinta 7,20 €
Laskutettava yhteensä 37 116,00 €   
432 581 452 608 327
ESIMERKKILASKELMA KULJETUSKUSTANNUKSISTA PÄIVITTÄISTEN LÄMPIMIEN ATERIOIDEN LIITE 3: 1 (2)
SEKÄ KESKITETTYJEN KYLMIEN ATERIOIDEN KULJETTAMISESTA
LÄMPIMÄT ATERIAT
asiakkaita listalla kpl 270
ateriakuljetushinta € / pudotus 2,50
ateriakuljetuspäiviä viikossa 6
maanantai tiistai keskiviikko torstai perjantai lauantai sunnuntai
asiakkaat % /pvä 90 64 86 67 90 54 43
asiakkaat kpl /pvä 243 173 232 181 243 146 116
ateriakuljetus / 6pvää/vkossa yht.kpl 1334
ateriakuljetus /kk (4*vko) yht. kpl 5335
ateriakuljetushinta € / pvä 608
ateriakuljetushinta € /6 pvää/vkossa yht. 3007
ateriakuljetushinta € /kk (4*viikko) 12029
ateriakuljetushinta € / vuosi (12*kk) 144342
ateriakuljetushinta € / pvä 675 675
LIITE 3: 2 (2)
KYLMÄT ATERIAT
asiakkaita listalla kpl 270
ateriakuljetushinta € / pudotus 2,50
ateriakuljetuspäiviä viikossa 3
maanantai tiistai keskiviikko torstai perjantai lauantai sunnuntai
asiakkaat % /pvä 90 64 86 67 90 54 43
asiakkaat kpl /pvä 243 173 232 181 243 146 116
ateriat kpl /kuljetuspvä 405 424 505
ateriamäärä / hlö / pudotus 1,5 1,57 1,87
ateriakuljetus /3pvää/vkossa yht.kpl 1334
ateriakuljetus /kk (4*vko) yht. kpl 5335
   675
ateriakuljetushinta € / 3pvää vko yht. 2025
ateriakuljetushinta € / kk (4*vko) 8100
ateriakuljetushinta € / vuosi (12*kk) 97200
Kustannussäästö € / kk 3929
Kustannussäästö € / vuosi 47142
Kustannussäästö % / vuosi 33 %
LIITE 4:1(2) 
Arvoisa asiakkaamme,      
olemme uudistamassa ja kehittämässä kotiateriapalveluamme. Haluamme tietää 
teidän näkemyksenne ateriapalvelusta. Pyydämme teitä vastaamaan alla oleviin 
kysymyksiin. 
 
 
Ympyröikää sopiva vaihtoehto 
 
1. Sukupuoli? 
a) mies 
b) nainen 
 
2. Ikä? 
a) alle 75-vuotias 
b) 76-84-vuotias 
c) yli 85-vuotias 
 
3. Onko lounaan annoskoko? 
a) liian pieni 
b) sopiva 
c) liian suuri 
 
4. Jaatteko aterian osiin ja syöttekö osan ateriasta myöhemmin? 
a) kyllä 
b) en 
 
5. Onko lounaanne lämpötila? 
a) kuuma 
b) lämmin 
c) haalea 
d) kylmä 
 
6. Nautitteko lounaan heti kun se tulee? 
a) kyllä 
b) en 
 
7. Onko aterian saapumisaika teille ruokailun kannalta sopiva? 
a) kyllä 
b) ei 
Jos vastasitte ei, niin mikä olisi sopiva aika 
 
8. Ruokalista on vaihteleva? 
a) kyllä 
b) ei 
 
9. Ruoka-annokset ovat houkuttelevan näköisiä? 
a) kyllä 
b) ei 
 
  
LIITE 4:2(2) 
10. Ruoat ovat maukkaita? 
a) kyllä 
b) ei 
 
11. Ruoat ovat liian suolaisia? 
a) kyllä 
b) ei 
 
12. Ruoat ovat liian mausteisia? 
a) kyllä  
b) ei 
 
13. Jos ateria tulisi kylmänä, niin kuka lämmittäisi aterian? 
a) te itse 
b) omaiset (puoliso, lapset, lastenlapset) 
c) ystävä, tuttava 
d) muu, kuka? 
 
14.  Tarvitsetteko apua ateriapakkausten avaamisessa? 
a) kyllä 
b) en 
 
15. Mikäli ateriat tulisivat kylmänä, käyttäisittekö edelleen ateriapalvelua?  
a) kyllä 
b) en 
 
16. Kuinka monta kertaa viikossa arvioisitte jatkossa tarvitsevanne ateriapalveluja? 
Ympyröikää tarvitsemanne päivät. 
a) maanantaina 
b) tiistaina 
c) keskiviikkona 
d) torstaina 
e) perjantaina 
f) lauantaina 
g) sunnuntaina 
 
17. Mielipiteenne ateriapalvelusta 
 
_____________________________________________________________________ 
 
_____________________________________________________________________ 
 
_____________________________________________________________________ 
 
 
Kiitos vastauksistanne! 
 
     LIITE 5 
 
Hei!     27.10.2008 
Olen ruokapalveluesimies Katja Kiviaho Nokian terveyskeskuksen keittiöltä. 
Opiskelen työn ohessa Pirkanmaan ammattikorkeakoulussa, Palvelujen 
tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelmassa restonomiksi. Teen 
opinnäytetyötä yhteistyössä kotipalvelun kanssa, joka käsittelee Nokian 
kaupungin ateriapalveluja. 
Olemme uudistamassa ja kehittämässä kotiateriapalveluamme. Haluamme 
tietää teidän näkemyksenne ateriapalvelusta kyselyn avulla. Vastaukset 
käsitellään nimettöminä.  
Lähetän nämä kyselyt teille aterialaatikoiden mukana. Voitte rauhassa vastata 
kysymyksiin. Palauttakaa täytetyt lomakkeet viimeistään keskiviikkona 
12.11.2008 aterialaatikoiden mukana Vihnuskodille, niin saan lomakkeet sieltä. 
 
Kiitos vastauksistanne ja vaivannäöstänne! 
 
Vastaan mielelläni lomakkeeseen liittyviin kysymyksiin. 
Ystävällisin terveisin  
Katja Kiviaho 
puh. 0440 - 605 387 
     LIITE 6: 1 (6) 
AVOIMET VASTAUKSET:  
¾ Minulle riittää yksi peruna. 
¾ Älkää lähettäkö kylmää ateriaa, ei ole lämmittäjää. 
¾ Kiitos ateriapalvelulle hyvästä ruoasta. Älkää vaihtako kylmään ruokaan. 
Älkää viekö vanhuksilta tätä pientä palvelua pois. 
¾ Kohtalainen ateriapalvelu. 
¾ Ruoat voisivat olla maukkaampia ja vaihtelevampi ruokalista olisi 
positiivinen muutos. 
¾ Mielipiteeni ateriapalvelusta on ok. 
¾ Mielestäni ateriat pitäisi olla aina lämpimiä. 
¾ Perunaa liikaa. Kukaan ei lämmittäisi ateriaa. Asiallinen ja hyvä palvelu. 
¾ Kuljetus toimii moitteettomasti. 
¾ Joku päivä voisi olla suolaisempi? Lanttukuutiot ja –laatikko eivät sovi 
vatsalle. Maksa ja munuaiset inhottavat ruokailua. Kaksi perunaa riittäisi 
– joskus ilman kastiketta! Hyvää jatkoa ja kiitos Jyrille hyvästä palvelusta! 
¾ Etupäässä hyvää ruokaa ja jokapäiväinen tuonti hyvä. 
¾ Jos ruoka tulisi aikaisemmin, niin olisi hyvä juttu. 
¾ Hyvää toimintaa. 
¾ Hyvä! 
¾ Sähkön hinta liian korkea lämmittämiseen? Kasvisateriat, myös kana ja 
kalkkuna käyvät, joita on harvemmin. Huonohampaisena joskus on -------
---- pituisia pötköjä (onko nieriäistä) ovat kuin kumia, ne ovat menneet 
jätteisiin. Muuten kiitokset hyvästä palvelusta. 
¾ Ehdottomasti ruoka joka päivä lämpimänä, sunnuntain ruoka voi olla 
kylmä niin kuin on ollut. 
¾ Keittoja kaipaan vatsan toiminnan takia. 
¾ Miksi ei kotiintuotuun ateriaan kuulu enää leipä, voi ja maito, joka kuului 
aiemmin sotainval. ruokailussa käyneelle? Ruoan tuloaika heittelee 1-2,5 
tuntiin. Ei aina ole mielekästä syödä kun samassa pahviaskissa on 
muusit, soosit, lihat ja hillot ”päällekkäin”. 
¾ Hyvä palvelu, kyllä kelpaa kun kotio tuodaan. 
¾ Keittoja saisi olla useammin. Jälkiruoat monipuolisempia. Salaattien 
maustaminen tärkeää. 
LIITE 6: 2 (6) 
¾ Hyvä tällaisenaan. Toivottavasti ei muutu. Kylmä ruoka vanhukselle 
huono vaihtoehto. Ei osaa itse lämmittää. (vastaajana tytär) 
¾ Hernettä ja kaalia ei, tulee vatsaoireita. 
¾ Liikaa mausteita. Ei saa sekoittaa montaa maustetta samaan keitokseen, 
ei tilliä, ei mustaapippuria. Lämmitettynä se on mautonta ja sitkistyy. 
Kyllä ateriapalvelu on hyvä asia meille vanhuksille, ei aina enää jaksa 
laittaa itse eikä käydä kaupassa. 
¾ Tultava lämpimänä! Toiminut hyvin ja lämmintä ruokaa. Säännöllinen 
aikataulu. 
¾ Palvelu on pelannut hyvin. Kun sinut huonokuntoisena sairaalasta 
kotiutetaan etkä jaksa hellan vieressä seistä, on tämä hyvä vaihtoehto. 
¾ Kuljetus toimii moitteettomasti.  
¾ Ruoka on mautonta, usein pahan makuista. salaatit kuivia, vanhoille 
täytyisi olla erilaisia lisäkkeitä. Paljon on teillä parannettavaa!! 
¾ Ihan hyvä 
¾ Hyvä. 
¾ Kaikki ok. Kodinhoitajan näkökulmasta katsottuna kastiketta enemmän 
ruokiin ja annostelu erilaisiin kippoihin. 
¾ Normaalia laitosruokaa. Kiisselit sais olla makeampia. 
¾ Erittäin hyvä. Kiitokset ateriapalvelulle. x 2 
¾ Ateria jäisi lämmittämättä. Ei moittimista kunhan hinta ei nouse. 
¾ Ovat ihan hyviä, älkää muuttako kylmiksi. 
¾ Useammin liha- kala keittoja. 
¾ Hyvä palvelu on. 
¾ Olen tyytyväinen ateriapalveluun. Hyvää jatkoa, kiitos! 
¾ Ruoka hyvää ja makoisaa ja sitä on sopivasti, paljon kiitoksia. 
¾ Hyvä asia, että palvelette. 
¾ Ruoka on hyvää. Voisi tulla jo klo 11.30. Hyvää jatkoa sinne 
ruokapalveluun. 
¾ Tyydyttävä. 
¾ Olen tyytyväinen ateriapalveluun joka lailla. Kun ateria tulee, se on 
päivän melkeinpä kohokohta. Hieno asia. 
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¾  Helppoa – hyvää – valmista – vaivatonta, kiitos. Vihannekset sais olla 
kypsempiä. Punajuuria ja salaattia en voi syödä (ei oo hampaita), vaikka 
jogurtti tilalle. 
¾ Ruoat ovat mauttomia monesti, liian vähän suolaa. Nokian Uutisissa saisi 
olla myös viikonlopun ruokalista. 
¾ Sopiva. 
¾ Hyvää ruokaa. 
¾ Kaikki ok. 
¾ Hyvä. Toiminut hyvin. 
¾ Hyvää on ollut tähän asti. 
¾ Ateriapalvelu on ehdottoman hieno asia, kun ruoka tulee lämpimänä 
”kotiruokana” minulle ja vaimolleni. Tähän asti olemme olleet todella 
tyytyväisiä niin ruokaan kuin kuljetukseenkin. Ruoka on tullut aina 
samaan aikaan ystävällisesti tuotuna. päivän kohokohta. KIITOS! 
¾ Olen hyvin kiitollinen siitä, että saan sen kotiin lämpimänä. 
¾ Ateriapalvelu on hyvä, mutta usein aterian saapuminen menee liaan 
myöhäiseksi. 
¾ Ihan hyvä. 
¾ Mielestäni ateriapalvelu on ollut moitteetonta. 
¾ Hyvä, tyytyväinen että ruokaa tulee. 
¾ Toimii hyvin – ajallaan – maukasta – monipuolista. herättää paremmin 
ruokahalua kun on lämmin. Edistää kotona asumista. 
¾ Toimii hienosti. x 2 
¾ Pelaa hienosti. 
¾ Kun soitetaan ja huomautetaan, halutaan korjata jokin asia, niin mitään ei 
tapahdu. Puheluja asioiden korjaamiseksi ei huomioida. 
¾ Olen tähän asti olut tyytyväinen ja edelleenkin toivoisin, että se jatkuu 
samana. 
¾ En voi muuta kuin kiittää kauniisti. Ruoka on ollut hyvää ja riittävää. 
Toimii tällaisena erittäin hyvin ja sopii tarpeeseen. Kylmänä toimitettu 
ateria vaatii aina ulkopuolisen lämmittäjän eli tarkoittaa lisäkäyntiä 
kotipalvelulta, jolloin ihan sama ”hankkia” ruoka muualtakin -> se kai 
lienee perimmäinen tarkoitus? Taas hieno näyttö kaupungilta kuinka 
tuetaan vanhojen ihmisten mahdollisimman pitkää kotona asumista!!  
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Kannattaisi todella laskea säästö mikä tulee, jos lämpimän aterian 
kuljetus vaihdetaan siihen, että kylmät ateriat kiikutetaan Tampereelta?! 
Ihmettelen suuresti! 
¾ Ihan maukasta, ehkä sais tulla hiukan aiemmin. 
¾ On kiitettävä. 
¾ Tyytyväinen maistuvaan ruokaan. 
¾ On hyvä, että kyseinen palvelu on olemassa. 
¾ Palvelu on hyvä asia. Toivottavasti sitä ei lopeteta. 
¾ Herneitä ja porkkanoita vähemmän. 
¾ Ruokalistassa voisi välillä kokeilla jotain ”uutuuksia”.. Ehdottomasti 
lämpimänä mieluummin. On todella hyvä asia, että on tällainen 
mahdollisuus. Hienoa olisi, että ruoka olisi kuumaa tuotaessa. Tuoja on 
ystävällinen. 
¾ Enemmän saisi olla keittoja, ei pelkkää perunaa ja kastiketta. 
¾ Tavallista ruokaa. 
¾ Hieno asia, että ateriapalvelu toimii. En jaksa itse valmistaa ruokaa. 
¾ Erittäin hyvä. 
¾ Toisinaan on myös värittömiä aterioita. On hyvä olemassa, saa kotiruoan 
omaista ruokaa, nytkin kun ei itse pysty sitä enää valmistamaan. Olen 
tyytyväinen ateriapalveluun. 
¾ Olen tyytyväinen. 
¾ Ruoka hyvää, olen tyytyväinen saamaani palveluun. 
¾ Hyvä palvelu. 
¾  Ateriapalvelu on toiminut oikein hyvin. Minulle tuodaan joka toinen päivä 
(5 ateriaa yhteensä) ruoka, koska olen niin kaukana. Itse en pysty ruokaa 
tekemään vammojeni takia. Lämmin kiitos ruokapalvelulle ja 
henkilökunnalle. 
¾ On toiminut hyvin. 
¾ Olen hyvin tyytyväinen. 
¾ On tärkeä ja tarpeellinen. 
¾ Ruoat ovat toisinaan vähän värittömiä. On hyvä, että k.o palvelu on 
olemassa. 
¾ Hyvä. x 3 
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¾ Asiallinen ja hyvä palvelu, kun ei itse enää pysty ruokaa tekemään ja 
vielä ilmainen veteraaneille nyt. 
¾ Se on kohtalaisen sopivaa ja syötävää. 
¾ Ok. 
¾ Hyvä asia. 
¾ Todennäköisesti vähentäisin tilauspäiviä jos ateriat muuttuu kylmiksi. 
Aterian hinta tuntuu liian korkealta sen laatuun verrattuna. ”Lisukkeiden” 
ja kasvisosa saisi olla suurempi. 
¾ Kyllä se on hyvä. 
¾ En pidä valkoisista kastikkeista, ne on mauttomia. Ruskea kastike on 
maittavampaa. Jälkiruoat ovat maittavia. 
¾ Hyvä, pojat asiallisia. 
¾ Toivoisin lisää keittoruokia, salaatit välillä hyvin kuivia, toivoisin niihin 
myös vaihtelevuutta. Kastiketta lisää ruokiin. 
¾ Mukava, ateriakuskit ystävällisiä. 
¾ Laitosruoka on aina laitosruokaa, ei vastaa kotona tehtyä. 
¾ Ei ole moittimista, ihan hyvin kaikki. 
¾ Jälkiruokina enemmän puuroja ja vellejä, ei vanukkaita, vaahtoja ja 
rahkaa. Kastiketta vähän enemmän. 
¾ Pakko kun ei pääse kauppaan. 
¾ Hyvä asia kun ateriapalvelu tuo ruoan kotiin. Huonon kuntoni vuoksi en 
pysty käymään kaupassa enkä laittaan ruokaa, ikä 83 v. Kiitos sinne kun 
ruoka tulee kotiin. 
¾ Kiitos. Ihan muuttumattomana haluaisin ateriapalvelun säilyvän, miten se 
on ollutkin. 
¾ Ei moittimista, kaikki pelaa hyvin. 
¾ Monelle tarpeen, mutta itse lopetan sen ja yritän tehdä ruokani itse. 
Uskon aterioiden olevan silloin maittavampia. 
¾ Välttämätön omassa kodissa asumiselle. 
¾ Ateriapalvelu on tarpeellinen, kastiketta voisi olla enemmän. 
¾ Liian mausteisia, paitsi suolaa on vähän, joskus ei lainkaan. 
¾ Olen tyytyväinen. Palvelu on tärkeää. 
¾ Sopivat annokset ja ruoka on ollut hyvää. 
¾ Liian usein kiisseleitä. En pidä vihannespihveistä. 
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¾ Kyllä se on ihan hyvä asia. 
¾ Keitot hyviä, perunaa liikaa, kastiketta vähän. Lämmin ateria pitää olla. 
Ateriapalvelu on ollut keväällä parempi kuin nyt. 
¾ Tarvitsen ateriat lämpiminä.  
¾ ? 
¾ On hyvä asia, että vanhuksille on järjestetty tällainen palvelu. Kiitos! 
¾ Menettelee. 
¾ Ihan hyvä palvelu. 
¾ Ateriat lämpiminä. Vihanneksia ja juureksia enemmän. Ruoan makuun ja 
vaihteluun huomiota sekä herkulliseen näköön. 
¾ Vaihtelevaisuutta lisää. Keittoja ja laatikoita voisi olla paljon useammin, 
nyt vain harvoin. Yleisin ruoka on nyt monta perunaa ja kastiketta pieni 
määrä eri nimellä (lihapullat, nakit ym. ). Salaattia enemmän, nyt vain 
lusikallinen. Leivän ja voin pitäisi olla mukana. 
¾ Olen iloinen kun saan lämpimän aterian. Mielestäni kaikki on hyvin. 
Kiitoksia paljon. 
¾ Todella hyvä juttu. 
¾ Tarpeellinen, en tulisi ilman toimeen. 
¾ Hyvä ja moitteeton. 
¾ Ei moittimista. 
¾ Tarpeellinen, kotona asumisen mahdollistaja. Kiitos hyvästä palvelusta. 
¾ Ihan kiva, olen tyytyväinen ja kiitollinen. 
¾ Ateriapalvelu on oikein hyvä. 
¾ Hernesoppaa enemmän. 
¾ Vaikea vastata kaikkiin kyllä ja ei. 
¾ Toimiva, nyt hyvä. 
  
Ateriapalvelun kyselylomake Piramk
Yksiulotteinen jakauma LIITE 7: 1 (16)
Lisenssi: Pirkanmaan ammattikorkeakoulu
Tiedosto: havaintomatriisi opinnäytetyö.xlsx
Työarkki: 
Ateriapalvelun kyselylomake
Sukupuoli?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
mies 74 44 74 44
nainen 94 56 168 100
Yht. 168 100 168 100
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LIITE 7: 2 (16)
Ikä?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
alle 75 23 14 23 14
76‐84 69 41 92 55
yli 85 76 45 168 100
Yht. 168 100 168 100
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LIITE 7: 3 (16)
Onko lounaan annoskoko?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
liian pieni 9 5 9 5
sopiva 152 90 161 95
liian suuri 8 5 169 100
Yht. 169 100 169 100
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LIITE 7: 4 (16)
Jaatteko aterian osiin ja syöttekö osan ateriasta myöhemmin?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 111 66 111 66
en 58 34 169 100
Yht. 169 100 169 100
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LIITE 7: 5 (16)
Onko lounaanne lämpötila?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kuuma 21 12 21 12
lämmin 116 69 137 81
haalea 30 18 167 99
kylmä 2 1 169 100
Yht. 169 100 169 100
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LIITE 7: 6 (16)
Nautitteko lounaan heti kun se tulee?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 129 76 129 76
en 40 24 169 100
Yht. 169 100 169 100
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LIITE 7: 7 (16)
Onko aterian saapumisaika teille ruokailun kannalta sopiva?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 155 93 155 93
ei 11 7 166 100
Yht. 166 100 166 100
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LIITE 7: 8 (16)
Ruokalista on vaihteleva?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 156 93 156 93
ei 12 7 168 100
Yht. 168 100 168 100
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LIITE 7: 9 (16)
Ruoka‐annokset ovat houkuttelevan näköisiä?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 114 71 114 71
ei 46 29 160 100
Yht. 160 100 160 100
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LIITE 7: 10 (16)
Ruoat ovat maukkaita?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 129 79 129 79
ei 34 21 163 100
Yht. 163 100 163 100
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LIITE 7: 11 (16)
Ruoat ovat liian suolaisia?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 4 2 4 2
ei 159 98 163 100
Yht. 163 100 163 100
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LIITE 7: 12 (16)
Ruoat ovat liian mausteisia?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 15 9 15 9
ei 152 91 167 100
Yht. 167 100 167 100
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LIITE 7: 13 (16)
Jos ateria tulisi kylmänä, niin kuka lämmittäisi aterian?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
te itse 124 73 124 73
omaiset (puoliso, lapset, lastenlapset) 10 6 134 79
ystävä, tuttava 1 1 135 80
muu, kuka? 34 20 169 100
Yht. 169 100 169 100
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LIITE 7: 14 ( 16)
Tarvitsetteko apua ateriapakkauksen avaamisessa?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 22 13 22 13
en 147 87 169 100
Yht. 169 100 169 100
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LIITE 7: 15 (16)
Mikäli ateriat tulisivat kylmänä, käyttäisittekö edelleen ateriapalveluja?
Lkm % Kum. lkm Kum‐%
kyllä 122 73 122 73
en 46 27 168 100
Yht. 168 100 168 100
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LIITE 7: 16 (16)
Kuinka monta kertaa viikossa arvioisitte jatkossa tarvitsevanne 
ateriapalveluja?
Lkm %
maanantaina 152 90
tiistaina 108 64
keskiviikkona 144 86
torstaina 112 67
perjantaina 152 90
lauantaina 91 54
sunnuntaina 72 43
Yht. 831 495
N: 168
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KOTIHOIDON TUKIPALVELUNA TUOTETTAVAT ATERIAPALVELUT 
 
  Kotihoidon tukipalveluna tuotetaan tällä hetkellä ateriapalvelua ar-
kisin 150-230:lle asiakkaalle ja lauantaisin noin 140:lle asiakkaalle. 
Aterioiden kokonaismäärä on yli 5000 ateriaa/kk. Ateriat hankitaan 
nyt sisäisenä ostona ruokapalveluyksiköstä. Aterioiden valmistus ja 
pakkaaminen tapahtuvat Vihnuskodin keittiöllä ja kuljetukset hoitaa 
ulkopuolinen taho. 
 
Aterioiden valmistuksessa on jo pitkään ollut ongelmia, koska Vih-
nuskodin keittiötä ei ole suunniteltu näin suurien ateriamäärien 
pakkaamiseen. Pakkauksessa ja kuljetuksessa on seuraavia on-
gelmakohtia: 
- ruokien lämpötilat eivät säily kuljetuksen aikana 
vaatimusten mukaisina, lämmin yli +60 ja kylmä al-
le +12 C, riskialtis lämpötila mikrobikasvun näkö-
kulmasta ruuan säilyttämisessä on 12 – 59 C. 
- kotiaterioiden toimittaminen haaleana on          
merkittävä turvallisuusriski 
- kylmäsäilytystiloja on liian vähän 
- jäähdytystiloja on liian vähän 
- pakkaustila on liian pieni ja epäkäytännöllinen 
- kuljetuslaatikoiden säilytys ja päivittäinen pesu 
- keittiötä ei ole suunniteltu ulos lähtevää toimintaa 
ajatellen, liikenne on risteävää 
- uusia asiakkaita tulisi koko ajan lisää, mutta mää-
rää ei voi lisätä 
 
  Terveystarkastaja on lausunnoissaan 26.6.2008, 1.9.2008 ja 
28.10.2008 ottanut toistuvasti kantaa aterioiden pakkaamiseen liit-
tyviin ongelmiin. Erityisesti vaikeuksia aiheuttavat aterioiden sää-
döksien mukaiset lämpötilat. Uusimmassa lausunnossa terveystar-
kastaja edellyttää esimerkiksi kuljetusaikojen lyhentämistä 1-1,5 
tuntiin nykyisestä 2 tunnista, jotta toimintaa voidaan jatkaa.  
 
  Ruoan kuljetus on juuri kilpailutettavana. Tällä hetkellä Itellan kus- 
  tannukset kuljetuksesta ovat 11 500 €/kk. Ateriapalvelun jatkami- 
  nen edellyttää kuljetusajan lyhentämistä, joten kustannukset tulevat 
  nousemaan. Kuljetusajan lyhentäminen 1,5 tuntiin lisäisi kustan- 
  nuksia n. 5000 €/kk (nousu n.0,90 €/ateria). Mikäli kuljetus lyhen- 
  nettäisiin tuntiin, lisääntyisivät kuljetuskustannukset toisen 5000 
€/kk (nousu n.1,80 €/ateria).      
 
 Aterian kokonaishinnaksi ruokapalveluyksikkö on ilmoittanut ensi 
 vuodelle noin 7,20 € (aterian osuus 4,80 €/ateria). Vaaditun kulje 
 tusaikataulun mukainen kuljetus tulee kuitenkin nostamaan aterian 
 hintaa. Asiakkaalta perittävä maksu on 6,40 €/ateria, mikä aiemmin 
 on kattanut palvelun järjestämisestä aiheutuneet kulut. 
 
 Kuumana toimitettavien aterioiden valmistaminen jatkossa van- 
 hainkodilla edellyttää uusittuja, toimintaan soveltuvia tiloja, jotka 
 mahdollistuvat vain remontin tai uudisrakentamisen avulla. Muussa 
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 tapauksessa nykyistä sekä kasvavaa aterioiden valmistusta ja pak- 
 kausta ei voi siellä enää jatkaa.  
 
 
 
 Toisena vaihtoehtona olisi siirtää kotiin kuljetettavien 
 aterioiden valmistus ja pakkaus toiseen toimipisteeseen, mutta tällä  
 hetkellä ruokapalveluyksikössä ei ole keittiötä, joka täyttäisi kotipal- 
 veluateriatuotannolle asetetut vaatimukset. 
 
  Kasvavat asiakasmäärät ja myös kuljetuskustannusten jatkuva 
nousu luo tarpeen kestävälle ja kustannustehokkaalle palvelutuo-
tannolle. Kuumana kuljetettavien ruokien vaihtoehtona olisi siirtyä 
jäähdytettyjen aterioiden toimittamiseen. Ruuan turvallisuus para-
nee merkittävästi siirryttäessä kuumakuljetuksesta jäähdytettyihin 
aterioihin. Useita aterioita voidaan viedä asiakkaalle samalla ker-
taa, mikä laskee kuljetuskustannuksia eikä toimitusaika ole sidottu 
kellonaikaan. Kylmäaterioihin olisi mahdollisuus kuljetuspäivinä 
saada myös aterian lämmityspalvelu. Karkea arvio kylmäaterioiden 
hinnasta kuljetuksineen on 6,95 €/ateria (+alv 22 %). Kaupungin 
nykyisissä keittiöissä ei ole resursseja tuottaa jäähdytettynä toimi-
tettavia aterioita. Tämä vaihtoehto edellyttäisikin aterioiden kilpailu-
tusta. 
  
 Koska kylmäaterioihin siirtyminen saattaisi aiheuttaa myös joitain 
 ongelmakohtia nykyiseen järjestämistapaan verrattuna (mm. ruoan 
 lämmitys), asiakkaiden mielipidettä asiasta on kartoitettu marras- 
 kuussa. Kyselyllä pyrittiin saamaan tietoa asiakkaiden asennoitu- 
 misesta aterioihin sekä mahdollisen muutoksen aiheuttamista on- 
 gelmakohdista. Kyselyyn vastanneista 73 % ilmoitti käyttä- 
 vänsä ateriapalvelua, vaikka siirtyminen kylmäaterioihin tapahtui 
 si. Sama määrä pystyisi lämmittämään ateriansa itse. Joka viides 
 tarvitsisi jonkun muun kuin omaisen tai tuttavan apua ruoan 
 lämmittämiseen. Muuksi avustajatahoksi oli ilmoitettu pääasiassa 
 kotihoito. Tästä joukosta tulisi kotihoidolle arviolta kuitenkin vain 
 muutamia uusia asiakkaita, koska jo tällä hetkellä kotihoito huolehtii 
 noin 30-40 asukkaan aterioiden lämmityksen.  
 (Katja Uitus-Mäntylä) 
 
Pkj: Perusturvalautakunta päättää, että kotihoidon tukipal-
veluna järjestettävässä ateriapalvelussa siirrytään kyl-
mäaterioiden tuottamiseen ja palvelu kilpailutetaan. 
  
Päätös: Perusturvalautakunta päätti yksimielisesti palauttaa 
asian lisäselvityksiä varten. 
 
______________ 
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Terveystarkastajien toimipisteet:
Hollitie 7, 39100 Hämeenkyrö
Tampereentie 8, 37500 Lempäälä
Harjukatu 21, 37100 Nokia
Rohtokuja 4, 33960 Pirkkala
Kuruntie 14, 33470 Ylöjärvi
Puh. (03) 3134 21
Faksi (03) 31342960
s-posti: ymparistoterveys@pirkkala.fi
Y-tunnus: 0152084-1
Vihnuskoti / keittiö
Vihnuskatu 7
37150 Nokia
Y-tunnus 0205717-4
Asia LÄMPÖTILAMITTAUKSET ATERIAPALVELUJEN KULJETUSATE-
RIOISTA
Aika 10.9.2008 ja 12.9.2008
Mittauspaikka Vihnuskodin keittiö
Vihnuskodin ateriapalvelujen aterioista tehtiin lämpötilaseuranta 10.9.
ja 12.9.2008. Lämpötilaseuranta oli jatkoselvitystä edellisten mittaus-
ten ja niiden jälkeen tehtyjen toiminnallisten muutosten onnistumises-
ta.
Lämpötilat mitattiin 10.9. sekä valkoisesta että sinisestä laatikosta.
Ruokana oli maksalaatikko, salaatti ja jälkiruokana marjakiisseli. Per-
jantaina 12.9. mittaus tehtiin yhteen lähtevään kylmään ruokaan ja yh-
teen kuumana lähtevään ruoka-annokseen. Kuumana lähtevä ruoka
oli kanakastiketta perunalla ja riisillä, porkkanaraaste ja jälkiruoka.
Kuumana lähteviin annoksiin laitettiin mittausloggerinappi suoraan
ruokaan ja kylmänä lähtevään annokseen laatikkoon, koska pakkauk-
set oli jo suljettu.
Molemmilta päiviltä on lisäksi Euraconin omavalvontalämpötilaseu-
rannalta tulokset. Tulokset ovat alla olevassa taulukossa.
Taulukko 1. Lämpötilamittaus Euracon omavalvontajärjestelmällä 10.9 ja 12.9.2008
kotipalveluaterioista
Päivämäärä ja tuote
10:22/10:33
Lämpötila/oC
12:45
Lämpöti-
la/oC MUUTOS
10.9.2008 Vihnus Euracon/Maksal. 80 53 27
10.9.2008 Vihnus Euracon/Maksal. 86 55 31
12.9.2008 Vihnus Euracon/Kanakastike 85 59,5 25,5
12.9.2008 Vihnus Euracon/Peruna/Riisi 79,5 53 26,5
10.9.2008 Vihnus Euracon/Salaatti 2,5 13,5 11
10.9.2008 Vihnus Euracon/ Porkkanaraaste 5 21 16
10.9.2008 Vihnus Euracon/Jälkiruoka -0,5 2,5 3
12.9.2008 Vihnus Euracon/Jälkiruoka -0,5 5 5,5
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Kuvaajasta 1 näkyy, että lämpötilat laskevat alle 60oC ennen kuin
kaksi tuntia kuljetuksen alkamisesta on kulunut. Molemmat saman
päivän mittaustulokset ovat samasta laatikosta, jossa toisessa päässä
on peruna/riisi ja toisessa päässä kastike. Se mihin kohtaan piikkian-
turi osuu, voi vaikuttaa lopputulokseen. Tämän kuvaajan perusteella
voidaan todeta, että kuljetusaika on liian pitkä. Lähtölämpötilat ovat
hyvät ja tulisivatkin olla pakkausvaiheessa lähellä 90 astetta.
Kuvaaja 1. Lämpötilamittaus Euracon omavalvontajärjestelmällä 10.9 ja 12.9.2008
kotipalveluaterioista
Kuumana lähtevät ateriat mitattiin kahdesta eri laatikosta 10.9 (kulje-
tus alkoi klo 10:20 (S), 10:45 (V) ja päättyi 11:55 (V) ja 12:20 (S)) ja
yhdestä laatikosta 12.9 (kuljetus alkoi 9:40 ja päättyi 12:45).
Keskiviikon 10.9. mittauksessa lähtölämpötilat olivat aika matalat.
Kuljetuksen alkaessa olivat lämpötilat (V) 69,5 oC  ja (S) 78,5 oC. Kulje-
tus (V) kesti 70 minuuttia ja lämpötila oli pudonnut 59 oC :een. Kulje-
tuksessa (S) kuljetus kesti 1h ja 50 min, jonka jälkeen lämpötila oli 55
oC.
Perjantaina 12.9. kuljetus alkoi 9:45 ja päättyi noin 12:45. Lähtölämpö-
tila oli + 79 oC ja kuljetuksen päätyttyä lämpötila oli 48,5 oC. Noin 90
minuutin ajan lämpötila on pysynyt yli +60 oC.
Ateriapalvelu/Omavalvontamittaukset Euracon järjestelmällä
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Kuvaaja 2. Lämpötilamittaus Elgoloc –lämpötilaloggerilla 10.9 ja 12.9.2008 kotipal-
veluaterioista (kuumana tarjottava ruoka).
Kylmät salaatit ja jälkiruoat lähtevät samassa laatikossa kuuman
pääruoan kanssa. Salaatit jäähdytetään nykyisin Euraconin ohjeen
mukaisesti pakastimessa noin 20 min ennen pakkaamista kuljetuk-
seen. Mittauksella 10.9. voitiin todeta (kuvaaja 3), että lämpötilat olivat
alle 0 astetta ja pysyivät koko kuljetuksen ajan todella kylminä. Mitta-
uksessa 12.9.2008 porkkanaraaste oli jo lähtölämpötilaltaan +6OC ja
15 minuutin jälkeen lämpötila oli kohonnut yli +8 OC:een. Kuljetuksen
loputtua oli lämpötila noussut jo huoneenlämpöiseksi. Ilmeisesti pork-
kanaraaste ei ole saanut pakkaskäsittelyä.
Jälkiruoka voi olla huoneenlämpöisenä kuljetettava kiisseli tai kylmä-
nä kuljetettava jälkiruoka. Myös kiisseli voidaan jäähdyttää.
Kuvaajasta 4 näkyy kunnolla jäähdytetyn jälkiruoan ja huoneenläm-
pöisenä lähetetyn vastaavan tuotteen muutos kuljetuksen aikana.
Muutos on ollut erittäin vähäinen.
Ateriapalvelu /Lämminruoka
mittaukset 10.9 ja 12.9.2008
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Kuvaaja 3. Lämpötilamittaus Elgoloc –lämpötilaloggerilla 10.9 ja 12.9.2008 kotipal-
veluaterioista (salaatit).
Kuvaaja 3. Lämpötilamittaus Elgoloc –lämpötilaloggerilla 10.9 ja 12.9.2008 kotipal-
veluaterioista (jälkiruoka).
Lisäksi tehtiin mittaus kylmänä lähtevästä ateriasta. Loggerinappeja ei
laitettu itse ruokaan kuten kuumissa aterioissa vaan laatikkoon, jossa
ruoka kuljetettiin. Lämpötilat pysyivät kuljetuksen aikana tasaisina,
vaikka ne olivat selvästi yli raja-arvojen. Voidaan vain todeta, että log-
gerinapit olisi pitänyt laittaa suoraan ruoka-annokseen, jolloin ne olisi-
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vat mitanneet itse ruoan lämpötilaa eikä olosuhdelämpötilaa laatikos-
sa.
Yhteenveto:
Edelliseen mittaukseen verrattuna ollaan kylmänä toimitettavien sa-
laattien ja jälkiruokien osalta parannettu tulosta. Kohteessa oli Eura-
conin edustaja antanut ohjeistuksena jäähdyttää kylmänä vietävät
tuotteet pakastimessa noin 20 minuuttia. Tämä on vaikuttanut siten,
että tuotteiden lämpötilahallinta on parantunut. Ainoa mahdollisuus
Vihnuskodin keittiöllä on jäähdyttää tuotteet pakastehuoneessa, jossa
ei aina ole riittävästi tilaa. Käytännössä tämä tapahtuu siten, että pa-
katut salaatit viedään tarjottimilla laatikoiden päälle pakastehuonee-
seen tuotteet ja 20 min. päästä otetaan jäähdytetyt tuotteet pois ja lai-
tetaan seuraava erä jäähtymään. Tämä toimenpide rasittaa pakaste-
laitetta. Toiminta lisää myös työvaiheita. Tarkastajalle ei ole tullut tie-
toon, että näin käsitellylle tuotteille olisi tapahtunut laadun heikkene-
mistä.
Kuumana toimitettavat ateriat jäähtyvät nopeasti. Euraconin edustajan
mukaan kuumatuote tulisi pakata lähes suoraan kuumasta. Vihnusko-
din keittiössä tämänkaltainen pakkaaminen ei onnistu, vaan tuotteet
jaetaan kuumahauteista. Mikäli ateria halutaan tarjota asiakkaalle riit-
tävän kuumana, tulee kuljetusaikoja lyhentää ja kuljetusajan tulee näi-
den selvitysten valossa kestää vain 1-1,5 h.
Ateriapalvelu / Kylmä ateria
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ElcoLog loggerinappien tarkkuus on ±1oC.
Toiminnan tulee täyttää seuraavat vaatimukset lämpötilahallin-
nan osalta:
Ateriakuljetusten lämpötilahallinnan osalta tulee ohjeistus tehdä aukot-
tomaksi, jolloin lämpötilanhallinta on jokaisessa työvuorossa sama ei-
kä mahdolliset henkilömuutokset vaikuta lämpötilahallintaa heikentä-
västi.
Kylmänä toimitettavien ruokien omavalvontalämpötilojen seurantaa tu-
lee tehdä mittaamalla lähetettävästä erästä ainakin yksi mittaus suo-
raan jäähtyneestä ruoasta ennen kuljetuspakkauksiin pakkaamista.
Kuljetusaikoja tulee lyhentää, jotta asiakkaalle toimitettavan ruoan
lämpötila on yli +60 OC.
Tuotteiden pakkasjäähdytykseen tulee varata oma laite.
Mikäli ko. toimintaa aiotaan jatkaa, tulee toiminnan täyttää edellä
olevat vaatimukset. Jos toimintaa tulee muutoksia, tulee niistä
ilmoittaa heti terveysviranomaiselle.
Sovellettavat lainkohdat:
Elintarvikelaki 23/2006:
Yleinen elintarvikehygienia asetus (EY) N:o 852/2004: 4artikla
STM:n asetus eräiden elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta
905/2007: 4§, 9§, 17§, 18§
Raija-Liisa Oinonen
terveystarkastaja
puh. 050-437 9550
Tarkastusmaksu:
Tarkastuksesta peritään Pirkkalan kunnan ympäristöterveydenhuollon
maksutaksan mukainen maksu 172 €.
Jakelu Pirjo Rannikko
Katja Uitus-Mäntylä
